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bolo dros zogierTi mezobeli eTnosis warmomadgenl-
ebi ara mxolod saqarTvelos istorias amaxinjeben, ara-
med qarTuli xalxis kulturis miRwevebsac iTviseben. 
maT qarTuli kvebiTi kulturis erT-erTi miRweva _ su-
luguni _ sacilo gaxades. winamdebare naSromSi swored 
es problemaa ganxiluli da dasabuTebulia, rom sulu-
guni mxolod da mxolod saqarTveloSi _ kolxeTis dab-
lobzea Seqmnili. 
Recently representatives of other peoples, living in the neighborhood of the 
state of Georgia, not only falsifying the history of Georgia, butare trying to 
deprive the achievements of Georgian culture from us. One of this 
achievements of Georgian eating culture – Suluguni – has been become 
disputable by them. The following paper is dedicated to this problem. The 
question is discussed and well-groundedthat Suluguni was produced only in 
Georgia, in Colchis lowlands. 
В последнее время представители некоторых соседних этносов ста-
раются фальсифицировать не только историю, но и присваивают и 
культурные достижения Грузин. К примеру идут споры над проис-
хождением одного из известнейшего гастрономического продукта 
грузинской кухни – сулгуни. В представленном труде рассмотрен и 
документально подтвержден вопрос о происхождении этого 
продукта – он мог изготовлен именно в Западной Грузии, на 
Колхидской низменности. 
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QAqarTvelTa kvebiTi kulturis 
istoriidan: suluguni 

 
    sayovelTaod cnobilia, rom eTnikuri kul-
turis sferoSi yvelaze mravalferovani kvebiTi 
kulturaa. eTnikuri materialuri kulturis be-
vri movlena industrializmisa da Semdeg rTu-
li sistemebis epoqaSi faqtobrivad gaqra. maga-
liTad SeiZleba moviyvanoT sacxovrebeli da 
TavdacviTi nagebobebi, samosi. kacobriobis di-
di nawili eTnikuri kulturis am elementebs 
Seelia. XIX saukuneSi Tu adamianebis eTnikuro-
bas tansacmliT gamoicnobdnen, dRes es, faq-
tobrivad, umetes SemTxvevaSi, SeuZlebelia. miu-
xedavad imisa, rom mTel msoflioSi erTi xal-
xidan meore xalxSi farTod gavrcelda sxvaTa 
sasmelebi Tu saWmelebi da kulinarebma sayo-
velTaod mravalTaTvis misaRebi sicocxlis-
uzrunvelyofis saSualebebi Seqmnes, kvebiTi ku-
ltura yvela xalxma TiTqmis ucvlelad Sei-
narCuna. es arcaa gasakviri, radgan adamianis 
ori instiqtitidan erT-erTi swored kvebaa. 
    originaluri da mravalfrovani iyo qarTve-
lTa kvebiTi kultura, rac ganpirobebuli iyo 
saqarTvelos ladSaftiT, bunebriv-geografiuli 
da klimaturi mravalmxrivobiT da aqedan gamom-
dinare sameurneo yofis mravalferovnebiT. ase 
rom, qarTveli xalxi am sferoSi saukuneebis 
ganmavlobaSi bunebasTan srul harmoniaSi Semo-
qmedebiTad qmnida eTnikuri kulturas. 
    iseve rogorc kulturis sxva sferoSi, kve-
biTi kulturis sferoSic qarTuli eTnikuri 
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erToba Tavis TavSi Caketili  da izolirebuli 
ar yofila. qarTvelebi SemoqmedebiTad iziare-
bdnen sxvaTa kulturul miRwevebs _ es ki ga-
napirobebda qarTuli kulturis progress. 
Sors rom ar wavideT, -ma-ze dabolovebuli 
kerZebis saxelwodebebi pirdapir miuTiTeben im 
garemoebaze, rom isini, iseve rogorc sxva Cvens 
mezoblebs, ZiriTadad TurqTagan gvaqvs SeT-
visebuli. SeiZleba davasaxeloT: yaurma, 
CixirTma, tolma, basturma... magram kulturis am 
sferoSi aris iseTi movlenebi da elementebi, 
ro-mlebic mxolod da mxolod qarTveli xal-
xis wiaRSi aris warmoqmnili.  
    winamdebare naSromi yvelsa da mis nairsa-
xeobas _ suluguns / sulguns _ Seexeba. ar da-
viwyebT imis mtkicebas, rom xorcisa da rZis 
produqtebis didi nawili momTabare, mecxove-
leobis mimdevari xalxebis Seqmnilia, magram, am 
mxriv, arc binadarni da miwaTmoqmedni iyvnen ga-
monaklisni; isini xom SemoqmedebiTad amuSaveb-
dnen nasesxeb kulturul elementebs. saqarT-
velos yvela istoriul-eTnografiul mxares 
yvelis kulturis misTvis damaxasiaTebeli saxe-
oba gaaCnda. maRali xarisxisaa TuSuri gudis 
yve-li, imeruli yveli, samcxuri yveli da aqa-
urive CeCili da tenili (CeCili yveli naRebTan 
erTad Tixis qoTnebSi Cadebuli), suluguni... am 
mxriv originaluri iyo samxreT-dasavleTi sa-
qarTvelo. magaliTad, SavSeT-imerxevSi ZiriTa-
dad ori saxeobis yvels amzadebdnen, romel-
Tagan erT-erTs fSvnilai erqva, romelsac xis 
vedroebSi _ `kroWebSi~ _ inaxavdnen da rome-
lic erT weliwads inaxeboda. aqve gvinda Sev-
niSnoT, rom xangrZlivad Sesanaxi yvelis dam-
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zadeba binadari, miwaTmoqmedi xalxebis Semonaq-
medi iyo. yvelis xangrZlivad Senaxvis tradicia 
saqarTvelos TiTqmis yvela istoriul-eTnog-
rafiuli mxarisaTvis iyo damaxasiaTebeli. aWa-
ris Sesaxeb vaxuSti bagrationi aRniSnavda: `aq 
akeTeben yuels ... araodesve waÃdebis, arca da-
obdebis, raJams gnebavs, Semgbari keTil-saÃmar 
ars~.1

    davubrundeT yvelis nairsaxeobas sulu-
guns. suluguni, maRali kvebiTi Rirebulebis 
gamo, 1890-iani wlebidan foTis navsadguridan 
ucxoeTSic gahqondaT.

  

2 mas, eTnografiuli 
monacemebiT, dasavleT saqarTvelos istoriul-
eTnografiuli mxareebSi _ samegreloSi, svaneT-
Si, imereTSi, leCxumsa da raWaSi _ amzadebdnen, 
samegreloSi suluguns `selegini~, `seleguni~, 
`sÁogini~ erqva, xolo zemo imereTSi, raWasa da 
leCxumSi _ `gvajila~ / `gvajili~.3 suluguni 
icoda sulxan-saba orbelianmac. misi ganmarte-
biT `suluguni gadazelili brtyeli yveli~-a4

                                                           
1batoniSvili vaxuSti. aRwera samefosa saqarTvelosa. te-
qsti dadgenili yvela ZiriTadi xelnaweris mixedviT s. 
yauxCiSvilis mier, Tbilisi, 1973, gv. 677.  
2guguSvili p. Sinamrewveloba saqarTvelosa da amierkav-
kasiaSi 1801-1820 wlebSi. _ ekonomikis institutis Sromebi, 
1950, gv. 94. 
3Tofuria n. rZis damuSavebis xalxuri wesebi samegrelo-
Si (yveli). _ qarTveli xalxis sameurneo yofa da mate-
rialuri kultura, Tb., 1964, gv. 46, 51; qarTul kilo-
TqmaTa sityvis kona, I, Seadgina al. Rlontma, Tb., 1974, gv. 
152. 
4orbeliani s.-s. Txzulebani, tomi IV-2, Tb., 1966, gv. 118. 

. 
sayuradReboa, rom guriaSi suluguns `gadaze-
lils~ uwodebdnen. sulgunis anu `gadazeli-
lis~ keTeba ician Woroxis auzidan TurqeTis 
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Savi zRvis regionSi muhajirad wasuli qarTve-
li mahmadianebis STamomavlebmac. 
    sulugunis/seleginis/selegunis/sÁoginis/gva- 
jilas damzadebis teqnologiis Sesaxeb dawvri-
lebiTi saubari Cvens mizans ar warmoadgens. 
mxolod imas aRvniSnavT, rom suluguni es aris 
Cveulebrivi `imeruli yveli~ gadaxarSul-gada-
zelili. icodnen meored moxarSvac: `xalxis ga-
mocdilebiT, meored moxarSva aucilebeli iyo. 
Tu meored ar moixarSeboda, maSin  suluguns 
erbo SerCeboda da marils ver moikidebda. amo-
Rebis Semdeg langarze _ Curuxze zelavdnen xe-
liT, orive xeliT gadaqnavdnen.~5 `rodesac su-
lugunis didxans Senaxva undodaT, maSin mas 
erT mxareze xvretdnen da bawarze asxamdnen 
ise, rom erTmaneTs ar Sexebodnen. asxmul kve-
reulebs gasaSrobad cecxlTan axlos Werze an 
mzeze Camokidebdnen. Sebolili da gamxmari 
suluguni didxans inaxeboda~.6

    saqarTveloSi suluguns afxazebic amzadeb-
dnen. kavkasiaSi sxva xalxebisaTvis yvelis aRni-
Snuli saxeobis damzadeba ucnobi iyo. aucile-
belia aRvniSnoT, rom yvelis gadaxarSva ita-
liaSic scodniaT _ romisa da neapolis 
midamoebSi moxarSul yvels `kaCo kavlos~ uwo-
debdnen. `kaCo kavlo~ bazrebSi xilis, cxove-
lebisa da adamianebis formiT iyideboda

  

7

                                                           
5Tofuria n. dasaxelebuli naSromi, gv. 49-50 
6Tofuria n. dasaxelebuli naSromi, gv. 50. 
7 Флейшман В. Молоко и молочное дело, Вологда-Москва, 1927, С. 
359. 

. ita-
liuri yveli qarTuli sulugunisagan didad 
gansxvavdeboda: pirvels ar zelavdnen. qarTuli 
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ki gadazelvis Sedegad miiReba, rac ganapi-
robebda mis fenovan-furclovanebas. `Znelia 
imisi Tqma, suluguni adgilobrivi warmoSobi-
saa, Tu sesxebis gziT aris miRebuli, magram er-
Ti ram cxadia, rom literaturuli da eTnog-
rafiuli masalebiT, megruli suluguni sauke-
Teso da gaumjobesebuli xarisxis produqtia 
yvelis im uamrav nairsaxeobas Soris, romelic 
cnobilia Cedarizebul-damwifebuli yvelis sa-
xiT (aseT jgufs miekuTvneba italiuri kaCo 
kavlo). sulugunis damzadeba maRali teqnikiT 
xasiaTdeba. megruli sulugunis Tvisebebi _ 
elastiuroba, fenovneba qarTveli meurnis mier 
gamomuSavebulia xangrZlivi dakvirvebisa da ga-
mocdilebis gziT~.8 martvilis raionSi mopove-
buli eTnografiuli masalebiT, `moxarSul 
yvais/yvels selegini/sÁogini hqvia, mouxarSavs _ 
kazia. Txis rZis yveli ar inaxeba _ matli ga-
uCndeba. Zroxis rZis selegini bevr xans inaxeba. 
selegins xis WurWelSi _ buyunSi vinaxavdiT~.9

                                                           
8Tofuria n. dasaxelebuli naSromi, 1964, gv. 59. 
9mTxrobeli varden (xutu) eqvTimes Ze naWyebia, 88 wlis 
(2012 weli, martvilis raioni, sofeli baxa).  

 
mTian samegreloSo sxvagvari yvelis damzade-
bac icodnen. SeiZleba davasaxeloT `gudas yve-
li~, romelic kveTis gareSi keTdeboda. agvis-
tos Semdeg _ Semodgomaze Txis tyavSi/gudaSi 
rZes Caasxamdnen, marilsa da bevr pilpils Se-
urevdnen da Sua cecxlis Tavze dakidebdnen. 
gudaSi moTavsebuli rZe TandaTan sqeldeboda. 
erTi Tvis Semdeg gudaSi moTavsebul Sesqe-
lebul masas Sua cecxlidan Camoxsnidnen, Sem-
deg gudas atrialebdnen, zeldnen. scodniaT 
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dapwnili yvelis damzadebac _ `dapwnidnen qa-
lis TmasaviT, an maTraxiviT~. 
    qarTuli eTnikuri kulturis am miRwevas ka-
rga xania sxvebi gvedavebian.  osi da afxazi av-
torebi saqarTvelos istorias qurdaven da ax-
la jeri qarTul eTnikur kulturaze midga: 
     I. 1987 wels baTumSi Catarebul eTnologTa 
respublikur konferenciaze afxazma mkvlevarma 
kopeSaviZem (axla Tarjiman-oRli) waikiTxa mox-
seneba, rom sulugunis kultura esaa afxazTa 
Semonaqmedi da, rom dasavleT saqarTvelos mo-
saxleobam _ megrelebma misi damzadeba  afxaz-
Tagan SeiTvises (ramdenadac CvenTvis cnobilia, 
dasaxelebul avtors moxseneba ar daubeWdavs. 
es sakiTxi aRarc mis sakandidato disertaciaSi 
asaxula);   
    II. bolo dros cnobili gaxda, rom TurqeT-
Si suluguni iyideba afxazuri yvelis saxelwo-
debiT (prof. avTandil nikolaiSvilis cnoba); 
    III. osi avtorebi (b. kaloevi da sxvebi) we-
ren, rom suluguni qarTvelebma osTagan SeiT-
vises; sayovelTaod cnobilia, rom osebma su-
lugunis damzadeba saerTod ar icodnen, miu-
xedavad amisa, b. kaloevi mkiTxvels atyuilebs, 
rom mas dasavleT oseTSi (digorSi) amzadeb-

dnen: «Общеизвестна высокая культура приготовления 
на Кавказе таких сыров, как осетинский, сулгуни и ады-
гейский, обладающих высокими вкусовыми качествами. 
Осетинский, или кобинский, сыр (от названия селения 
Коби10

                                                           
10 saubaria xevis sofel kobze, sadac XIX saukuneSi 
Trusodan gamosaxlebuli osebi mkvidrobdnen. 

 по Военно-Грузинской дороге) приготовляли ис-
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ключительно из овечьего молока, а сулгуни _ из ко-
ровьего, причем первый производили в основном в 
Восточной Осетии, второй _ в Западной».11 sxva naS-
romSi es avtori aseve miTebs qmnis da gauTviT-
cnobierebel mkiTxvels auwyebs, rom dasavleT 
osebma daiviwyes sulugunis damzadeba monRo-
lebis Semosevebis dros, rodesac alan-osebis 
meurneoba dakninda da, Turme, megrelTa Soris 
sulugunis kultura Zvelma iranelebma Semo-
itanes, romlebic kolxeTSi dasaxlebulan da 
sabolood qarTvelTa SemadgenlobaSi Sesulan: 

«наряду с осетинским, или кобинским, сыром осетинам в 
старину был известен, повидимому, не менее попу-
лярный сорт сыра – сулгун (дигор), приготвлявшийся 
особым способом из коровьего молока. Осетинами те-
перь он забыть, но широко бытует еще в Западной грузии 
у мегрелов под таким же осетинским названием – 
сулгуни [12] и считается у них «высшим сортом». Он 
делается здесь также из коровьего молока. Трудно 
определить время исчезнования этого сыра из быта 
осетин, но можно полагать, что это произошло в период 
после монгольского нашествия, характеризующийся, как 
известно, обшим упадком хозяйства алан-осетин. 
Возможно, что и к мегрелам этот вид сыра был занесен 
древне-иранскими племенами, осевшими на их 
территории и вошедшими в состав этой части 
грузинского народа».12

                                                           
11 Калоев Б. А. Осетинские историко-этнографические этюды. _ М., 
1999. С.15. 
12 Калоев Б. А. Осетины (Историко-этнографическое исследование). 
М,. 1971. С. 101. 

 imisaTvis, rom sasurveli 
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realobad gaasaRos citatis avtori siyalbes 
sTavazobs mkiTxvels. kategoriulad unda 
iTqvas, rom dasavleT sa-qarTvelos 
teritoriaze Zveli istoriis verc erTi 
specialisti ver daasabuTebs iranelTa 
dasaxlebasa da maT adgilobriv qarTul mosax-
leobaSi Sesvlas. mdidari iranuli kulturi-
sagan qarTveli xalxi didad davalebulia _ 
maT bevri ram iswavles civilizebuli mezoble-
bisagan, magram sulugunis damzadeba namdvilad 
qarTvelebs aravisagan ar uswavliaT. iraneleb-
sac alan-osebsaviT daaviwydaT misi damzadeba? 
alan-osTaTvis amis mizezi Tu monRolebi gamx-
daran, iranelebisaTvis sulugunis damzadebis 
teqnologiis daviwyebis mizezebis axsna gamor-
Cenia. ar SeiZleba ar aRvniSnoT kidev erTi ram: 
marTalia, osuri ena da farsi indoevropul 
enaTa ojaxis iranul jgufSi Sedis, magram am 
or eTnoss ganviTarebis sul sxvadasxva gza 
aqvs gavlili da kulturiT isini ganviTarebis 
sxvadasxva safexurze idgnen. alan-osebi IV sau-
kunis bolomde momTabare cxovrebis mimdevarni 
iyvnen, iranelebi ki im droisaTvis didi xnis 
binadarni da maRali kulturisa da civili-
zaciis Semqmnelni iyvnen, romlebic bevr mezo-
belze did zegavlenas axdendnen.     
    IV. osi avtorebi acitireben Tanamemamulis 
v. abaevis naSroms. Tumca mas es arsad dauweria. 
v. abaevs mxolod sityva `sulugunis~ etimolo-
giis cda aqvs mocemuli. osi avtori am sityvas 
osuri enis digoruli dialeqts ukavSirebda. 
mas mxolod is aqvs aRniSnuli, rom leqsikuri 
erTeulis pirveli Semadgeneli sityva `sulu~ 

osuri enis digorul dialeqze Sratia: «Sulu _ 
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свежая молочная сыворотка, остающаяся после створаже-
нием молока ... Несомненным заимствованием из диго-
рского sulgun является мегр., груз. sulugunu, sulguni».13 
«Груз. (западные говоры) sulguni, мегр. sulguni – «разно-
видность сыра» < ос. (дигорская форма) sulugun (cixt) – 
«(сыр) с сывороткой» или «из сыворотки» (sulu плюс фор-
мант -gun)».14

                                                           
13 Абаев В. И. Историко-этимологический словарь осетинского 
языка. том III, М. С 197. 
14Абаев В. И. О некоторых осетинских элементах в грузинском 
языке. _ Труды Института языкознания АН СССР. том , 1956. С. 440. 

 am sityvebis avtors aviwydeba, rom 
`sulguni/suluguni~ saliteraturo qarTuli 
enaze gamoiTqmis, xolo megrul metyvelebaSi is 
JRers rogorc `selegini/seleguni/sÁogini~. ase 
rom, Tu aRniSnul leqsikur erTeulSi `gini~ 
meore komponentia, maSin pirveli komponentia 
ara `sulu~, aramed `sÁo~/`silo~/`sele~. ra aqvs 
am sityvas saerTo Sratis aRmniSvnel osuri 
enis digoruli dialeqtis sityvasTan `sulu~? _ 
araferi. kidev erTxel vimeorebT: `suluguni~ 
qarTuli enis imeruli dialeqtis sityvaa: 
megruli `sÁogini~,  /`silogini~, / `selegni~ ime-
rul dialeqtSi da aqedan saliteraturo qar-
Tul enaSi Sevida `sulugunis~ formiT. mecnie-
ri valdebuli iyo daedgina aRniSnuli sityva 
namdvilad Seicavs formants -gun, Tu ara. iqneb 
is fuZiseulia da ara formanti? arc isaa gaT-
valiswinebuli, rom suluguni Sratidan amoRe-
buli yveli araa _ is Termulad damuSavebuli, 
gadaxarSul-gadazelili yvelia. sinamdvileSi 
`sÁogini~,/`silogini~,/`selegni~ megruli metyve-
lebis wiaRSia warmoqmnili _ `sirsoua~ niSnavs 
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Wyletas, sresas, xolo `gini~/`gino~ _ iqiT-aqeT, 
gaRma-gamoRmas. `sirga~/`sirgali~ ki uSnod 
grZelia. amdenad, megruli kvebis produqtis aR-
mniSvneli sityva `sÁogini~/`silogini~/`selegi-
ni~ pirdapir niSnavs uSnod gagrZelebul, das-
resil da iqiT-aqeT gadadebul msxvil Wyint 
moxarSul yvels. v. abaevs sxva araerTi gulub-
ryvilo etimologiac aqvs mocemuli. magali-
Tad, dvaleTis soflis `toborzas~ etimologia 
SeiZleba moviyvanoT. Turme es leqsikuri erTe-
uli ungrulad `cekvas~ niSnavs. garda lingvis-
turi codnisa, aseT dros mkvlevars saistorio 
codnac unda hqondes _ rodis hqondaT Sexeba 
ungrelebsa da osebs erTmaneTTan? yovel Sem-
TxvevaSi es kavkasiis teritoriaze ar momxdara. 
alan-osebis erTi jgufi monRolTa Semosevebis 
dros ungreTis teritoriaze dasaxlda da dro-
Ta ganmavlobaSi asimilirda. es iyo da es. ama-
eve dros dvaleTi gvian Sua saukuneebamde eTni-
kurad qarTuli iyo. meore, v. abaevisave gamok-
vlevebiT, osur enaSi bevri megrelizmia15

    vimeorebT, v. abaevs arsad dauweria, rom qa-
rTvelebma sulugunis gakeTeba osebisagan iswa-
vles; is mxolod sityvis etimologiaze saub-
robda. asec rom yofiliyo, terminis gadasvla 

, meg-
rul metyvelebaSi ki osuri leqsika saerTod 
ar SeiniSneba. ase rom, Tu raime kavSiri arse-
bobs sityva `sulugunis~ pirvel komponentsa 
(sul-) da osur enas Soris piriqiT xom ar unda 
yofiliyo?  

                                                           
15 Абаев В. И. Осетинский язык и фольклор. I, М.-Л., 1949. С. 323-
331. 
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erTi enidan meoreSi sxva gziTac xdeboda. ma-
galiTad, SeiZleba qarTuli kerZis `xinklis~ 
saxelwodeba aviRoT. xinkali im saxiT, romli-
Tac Cven mas vcnobT, namdvilad qarTuli 
saWmelia, qarTveli adamianis Semonaqmedia. ter-
mini ki xunZuria. xunZurad `xinkali~ xorcebs 
niSnavs da is sruliadac araa Cveni xinklis 
msgavsi. daRestnuri xinkali esaa moxarSuli 
xorci da gabrtyelebuli moxarSuli comis di-
di naWrebi, romlebic sufraze erTad miaqvT. 
`xaSlama~ Turqulidan Semosuli terminia, mag-
ram am terminis qarTul enaSi damkvidrebamde 
qarTvelebma moxarSuli xorcis Wama ar icod-
nen? vimeorebT, leqsikuri erTeulis erTi 
enidan meoreSi Sesvla kulturis elementis 
SeTvisebis damadasturebeli ar SeiZleba iyos. 
    zemoT aRvniSneT, rom dasavleT saqarTve-
los sxva eTnografiul mxareebSi (raWa, leC-
xumi, zemo imereTi) suluguni sxva saxelwo-
debiT _ `gvajila~ _ iyo cnobili. es sityvac 
osTagan xom ar hqondaT qarTvelebs SeTvisebu-
li? `gvajila~ wmindad qarTuli leqsikuri er-
Teulia.  
    rac mTavaria, osebma saerTod ar icodnen 
yvelis aseTi saxeobis, moxarSuli da gadaze-
lili yvelis damzadeba. martivi SekiTxva ismis: 
qarTvelebma misi damzadeba osebisagan iswavles 
da osebma is dakarges? rogor moxda kulturis 
am umniSvnelovanesi elementis dakarga? kultu-
ris istoriaSi aseTi faqtebi saerTod dadas-
turebuli araa. eTnikuri kulturis dakargva 
mxolod eTnosis gaqrobis paralelurad SeiZ-
leba moxdes. osuri Cveulebrivi yveli kavkasia-
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Si sayovelTaod cnobilia da Tu SesaTvisebeli 
iyo qarTvelebs misi damzadeba unda eswavlaT. 
    osi avtorebis mier miTologemebis Seqmnasa 
da sxvaTa kulturis miTvisebas sazRvari aRara 
aqvs. isini ver SeTanxmebulan imaze, Tu rodis 
iswavles qarTvelebma maTgan sulgunis damza-
deba. axlaxans moskovSi n. mikluxo-maklais eT-
nologiisa da anTropologiis institutis gri-
fiT gamosul sqeltanian wignSi erTi xalxidan 
meore xalxSi kulturis elementis gadasvlis 
axali TariRi SemogvTavazes da is XX saukunis 
dasawyisiT daaTariRes. amave dros, urcxvad 
`gvimtkiceben~, rom suluguns damzadebis kul-
tura Turme osebisaTvis damaxasiaTebeli iyo 
bolo dromde. dRemde arc erT eTnologs 
msgavsi ram arasdros dauweria (zemoT saubari 
iyo imis Sesaxeb, rom osebma sulugunis damza-
deba monRolebis Semosevebis dros dakarges. 
amas b. kaloevi RaRadebda). upriani iqneba 
aRniSnuli wignidan teqsti srulad moviyvanoT: 

«Одной из разновидностей сыров были так називаемые 
тещие сыры _ сылыконд цыхт или сулугуни (в 
дигорском диалекте) сделанные из сыворотки сылы, 
оставшейся после приготовления, сыра. Для его 
производства используют сыворотку, собранную за 
несколько дней, которую уваривают на медленном огне. 
Всплывшую от сыворотки, солят. Этот способ 
приготовления  сыра получил широкую известность под 
осетинским названием сулугуни, означающим в переводе 
с дигорского диалекта осетинского языка «сделанный из 
сыворотки» (Абаев, 1956. С. 440). Технология 
приготовления осетинского сыра сулугуни, 
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приготовляемого только из цельного молока, как и его 
название, уже в начале XX в. была перенято грузинами и 
сыр широко вошла в их рацион».16 aseTi nabodvari 
ko-mentaris Rirsic ki araa. yvelaers rom Tavi 
da-vaneboT, aRniSuli citatis avtors sulgunis 
damzadebis teqnologiazedac ki araa aqvs war-
modgena. Turme suluguni Sratisagan mzaddeba. 
mxolod zemonaTqvami unda gavimeoroT: leqsi-
kuri erTeuli `suluguni~ Setanili aqvs sul-
xan-saba orbelians Tavis leqsikonSi. qarTveli 
leqsikografi ki XX saukuneze Zalian adre 
moRvaweobda _ is 1658 wels daibada da 1725 
wels gardaicvala. osebma `suluguni~ sul ax-
laxans gamocemul `osur eTnografiul leq-
sikonSic~ ki Setanes.17

    axla afxazebis Sesaxeb. bunebrivia, afxaze-
bi rogorc saqarTvelos saxelmwifos mkvidrni, 
aqtiurad iyvnen CarTuli saerTo qarTuli kul-
turis SeqmnaSi. garkveulia, rom afxazebsa da 
maT mezobel qarTvelebs (megrelebsa da sva-
nebs) kulturis zogierTi elementi saerTo ga-
aCndaT. am garemoebas ki ara mxolod mezob-
loba, aramed mosaxleobis urTierTSeRwevac ga-
napirobebda. Tanamedrove afxazebi CrdiloeT 
kavkasieli adiReelebis enobriv-eTnikuri mona-
Tesaveni iyvnen. suluguni adiReeuri modgmis 
eTnosebs ar hqondaT. maT es ar sWirdebodaT. 
Tu ratom, amis Sesaxeb qvemoT vityviT. afxazeb-
Tan yvelaze axlos enobrivi da eTnikuri Tval-

 

                                                           
16 Осетины. Ответственные редакторы: З. Б. Цаллагова, Л. А. 
Чибиров, М., 2012, стр, 138, 140. 
17 Осетинская этнографическая энциклопедия. Главный редактор 
Л.А. Чибиров, Владикавказ, 2013, С. 456. 
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sazrisiT abazebi dganan (Turquli samyaro 
gvian Sua saukuneebSi, XIX saukunebSi da dRe-
sac ar asxvavebda da asxvavebs afxazebsa da 
abazebs erTmaneTisagan).  
    samecniero literaturaSi xazgasmulia, rom 
abazebi CrdiloeT kavkasiaSi Savi zRvis sana-
pirodan _ Tanamedrove afxazeTis mosazRvre 
Crdilo-dasavleTi monakveTidan _ arian gadasa-
xlebulni. abazebs Soris or eTnografiul 
jgufs / teritoriul erTeuls gamoyofen. eseni 
arian tapantelebi da aSxarelebi / Skaraua. ta-
pantelebi Tanamedrove afxazeTis mosazRvre 
Crdilo-dasavleTi teritoriidan (bzifisa da 
tuafses Sorisi monakveTidan), Savi zRvis sana-
pirodan CrdiloeT kavkasiaSi XIII-XIV saukune-
ebSi arian gadasaxlebulni, xolo aSxarelebi _ 
XVII saukunis Sua xanebSi.18

    Tu suluguni abazur-afxazuri enobriv-eTni-
kuri erTobis Semonaqmedia, maSin yvela am jgu-
fisaTvis is damaxasiaTebeli unda iyos. winas-
war vityviT, rom abazebidan tapantelebisaTvis 
ucnobi iyo moxarSul-gadazelili yveli, xolo 
aSxarelebisaTvis is afxazebis saSualebiT 
cnobili iyo.

  

19

                                                           
18Абазины: историко-этнографический очерк. Черкесск, 1989, С.15; 
TofCiSvili r. kavkasiis eTnologia, Tbilisi, 2012, gv. 26. 
19 Абазины: историко-этнографический очерк. Черкесск, 1989, С.117. 

 amrigad, suluguni afxazur-aba-
zuri eTnosis wiaRSi ar Seqmnila. abazebis yve-
laze didi jgufisaTvis is cnobili ar iyo. 
rac Seexeba aSxarelebs, samecniero literatu-
raSi aRniSnulia, rom abazi aSxarelebi ori xa-
risxis yvels amzadebdnen. sulugunis analogi-
ur produqts aSxarelebi `aSvalagvan~-s uwode-
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ben. es sityva ki maT Tanamedrove afxazebisagan 
aqvT SeTvisebuli (afxaz. `aSelaguan~). afxazu-
ri `aSelaguani~ ki megruli metyvelebidanaa 
Sesuli: `selegini, `seleguni~ > `a-Selaguan~. 
samecniero literaturaSi xazgasmulia, rom 
aSxareli abazebi ori xarisxis yvels icnob-
dnen, romelTagan erTi abazuri gaxldaT da me-

ore _ afxazuri: «Абазины различали достоинства 
сыра собственного приготовления и сыра, изготов-
ленного непосредственно в Абхазии. Они називают 
абхазский качественный сыр _ ашэлагуан».20

     amrigad, Tavad aSxareli abazebi sulgunis 
tipis yvels sakuTrad ar miiCneven da mas af-
xazurs uwodeben. afxazurs uwodeben imitom, 
rom misi damzadeba maT uSualod afxazTagan 
SeiTvises. daskvna erTmniSvnelovania: suluguni 
afxazur-abazuri eTnikuri erTobis wiaRSi ar 
warmoqmnila. suluguni rom abazur-afxazuri 
eTnikuri erTobis Seqmnili ar iyo, amas isic 
adasturebs, rom qiaCTa lokaluri jgufi tapa-
ntel abazebSic iyo da afxazebSic. afxazeli 
qiaCebisagan gansxvavebiT, tapantelma qiaCebma 
misi damzadeba ar icodnen. maT calkeul jgu-
febSi suluguni (Tanamedrove afxazebi da 
aSxareli abazebi) qarTvelTagan gavrcelda me-
zobluri Tanacxovrebis Sedegad). aSxarel aba-
zebSi sulugunis damzadebis codna imitomac 
araa gasakviri, rom maT Soris gamoiyofa fsxu-
dan gadasaxlebuli mosaxleobis jgufi, 
romlebic aq sakmaod gvian ruseTis imperiis Se-

  

                                                           
20 Бжания Ц. Н. Из истории хозяйства и культуры абхазов. _ Сухуми. 
1973. С. 102. 
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mosvlis dros aRmoCndnen. fsxueli afxazebis 
erTi jgufi, romelic osmaleTis imperiaSi ar 
gadasaxlda, 1864 wels CrdiloeT kavkasiaSi ga-
davida da kuvinis xeobaSi aSxarel abazebs Se-
uerTda (105 ojaxi, 736 suli). mogvianebiT am 736 
suls kidev 109 suli fsxueli afxazi Semate-
bia.21

    xarisxiani suluguni mxolod Zroxisa da 
kameCis rZisagan mzaddeba. afxazebSi ki mesaqon-
leoba meorexarisxovani iyo. isini ZiriTadad 
meTxeobas misdevdnen da Tivis damzadebis tra-
diciac ki ar gaaCndaT. rogorc zemoTac aRi-
niSna, Txis rZis yveli ar inaxeba _ matli uCn-
deba. mTavari ki isaa, rom adamianebsa da adami-
anTa jgufebs (eTnosebs) bunebriv-geografiuli 
garemo, klimati karnaxobda kulturis ama Tu 
im formis Seqmnas. eTnosebi bunebasTan harmoni-
uli urTierTobis gareSe verc icxovrebdnen. am 
mxriv suluguni anu gadaxarSul-gadazelili 
yveli mxolod kolxuri kulturaa. kolxeTSi 
mTeli istoriis manZilze tenianobis siWarbe 
iyo. sulugunis damzadebis teqnologiamde ad-
gilobrivi mkvidrni swored tenis siWarbem 
miiyvana. meored gadaxarSuli da gadazelili 
Cveulebrivi yveli an karga xnis ganmavlobaSi 
gadazelili, agreTve kvamlSi da mzeze gamoyva-
nili da gamomSrali didxans, Cveulebriv, erTi 
wlis ganmavlobaSi Zlebda da kvebiT Tvisebebs 

 migraciebs ki Sedegad mohqonda kulturis 
mTeli rigi elementebis erTi eTnosidan meore 
eTnosSi gadatana. sulugunis SemTxvevaSi swo-
red aseT movlenasTan gvaqvs saqme.  

                                                           
21 Абазины: историко-этнографический очерк. Черкесск, 1989, С. 91. 
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ar kargavda. rac Seexeba Cveulebriv amoyvanil 
imerul yvels, rasac samegreloSi `kazias~ uwo-
debdnen, is didxans ar inaxeboda. gansakuTre-
biT problematuri iyo yvelis SedarebiT didi 
xnis ganmavlobaSi Senaxva kolxeTis dablobze, 
Warbi tenianobis pirobebSi. amitomac iyo, rom 
bunebasTan harmoniaSi myofma qarTvelma meurnem 
misi damzadebis gansakuTrebul teqnologias 
miagno. Tumca yvelis gadaxarSvis teqnologia 
italiisaTvisac aris cnobili (magram isini su-
lgunis msgavs produqts ar iReben, radgan iq 
gadaxarSvas gadazelvis procesi ar axlavs).  
    meurneobis ra yaidis mimdevar xalxs unda 
Seeqmna sulgunis kultura? _ ra Tqma unda, mi-
waTmoqmed xalxs da ara im xalxs, romlis saq-
mianobis mTavar sferos mecxoveleoba Seadgen-
da. qarTvelebi ki uZvelesi miwaTmoqmedi xal-
xia. saqarTveloSi miwaTmoqmedeba da mesaqon-
leoba simbiozSi iyo warmodgenili. maRali do-
nis miwaTmoqmedeba ki mesaqonleobis gareSe ar 
xdeboda, radgan gamwevi Zalis gareSe miwaTmo-
qmedebas mxolod primitiuli xasiaTi eqneboda. 
ase rom, qarTveli xalxis meurneobaSi, mesaqon-
leobac miwaTmoqmedebis interesebisadmi iyo da-
qvemdebarebuli. ufro rom davazustoT, momTa-
bare da naxevradmomTabare xalxebisagan gan-
sxvavebiT, saqoneli barel qarTvelebs SezRu-
duli raodenobiT yavdaT. momTabare da naxev-
rad momTabare mesaqonle xalxebs ar Wirde-
bodaT mexcoveleobis produqtebis didi rao-
denobiT gakeTeba da xangrZlivad Senaxva. miwa-
Tmoqmed xalxebSi, romelebsac saqoneli SezRu-
duli raodenobiT hyavdaT aseTi problema idga, 
miTumetes iseT bunebriv-geografiul garemoSi, 
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rogoricaa kolxeTis dablobi _ sineste ar 
iZleoda mecxoveleobis produqtebis xangrZli-
vad Senaxvis saSualebas. mesaqonleobis SezRu-
dul pirobebSi (ra Tqma unda, momTabarebsa da 
naxevradmomTabareebTan SedarebiT) ki adamia-
nebs gvian Semodgomidan, laqtaciis Sewyvetisa 
Tu Semcirebis gamo, adre gazafxulamde rZisa 
da rZis produqtebis deficitic hqondaT. am 
deficitis Sevsebis wyaro ki iyo rZis pro-
duqtebis, am SemTxvevaSi yvelis damzadebis axa-
li teqnologiebis Zebna, rasac qarTvelma meu-
rnem xangrZlvi dakvirvebisa da SemoqmedebiTi 
Ziebis procesSi miagno kidevac da Seqmna yve-
lis iseTi nairsaxeoba rogoricaa suluguni. 
    zemoT aRiniSna, rom samegreloSi selegins 
/sÁogins/silogins xis WurWelSi _ buyunSi ina-
xavdnen. Tumca sulugunis specialuri Sesanaxi 
qoTanic Seqmna kolxeTis dablobSi mcxovrebma 
qarTvelma meurnem. esaa e. w. `sasulgune qoTa-
ni~. `igi Tavisi formiT viwro tanis, odnav pi-
rgaSlili Tonesa gavs~.22

    cxovrebis ra wesis da meurneobis ra for-
mebis mimdevarni iyvnen afxazur-adiReuri mod-
gmis xalxebi da osebi da maTi winapari ala-
nebi? afxazur-adiReuri modgmis xalxebi da 
osebis winapari alanebi istoriulad xelSesa-
xeb periodSi binadari cxovrebis da amasTan er-
Tad miwaTmoqmedebis mimdevarni ar iyvnen. Crdi-

 is yvela keramikuli 
qarTuli WurWlisagan eulad gamoiyureboda da 
originaluri iyo. xis WurWels _ buyuns _ upi-
ratesad mwyemsebi, xolo keramikul `sasulgune 
qoTans~ ojaxis pirobebSi gamoiyenebdnen. 

                                                           
22 T. Ciqovani. eTnoarqeologiuri etiudebi, Tb., 1989, gv.16. 
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lo-dasavleT kavkasiaSi adiReuri tomebi naxev-
radmomTabare cxovrebas eweodnen. es ki imas 
niSnavs, rom maT Soris prioritetuli mecxove-
leoba iyo da ara miwaTmoqmedeba. miwis gamo-
fitvis Semdeg dasaxlebuli punqti sxvagan 
gadahqondaT. mecxoveleobis produqtebi ki sak-
marisi raodenobiT hqondaT da maT winaSe rZis 
produqtis _ yvelis xangrZlivad Senaxvis 
problema ar idga. abazebisadmi miZRvnil zemoT 
dasaxelebul wignSi pirdapir miTiTebulia, 

rom «В силу ряда экономических и политических 
причин абазины часто меняли местоположение своих 
аулов, что не способствовало стабильности 
поселенний».23

    ase rom, suluguni mxolod da mxolod das-
avlurqarTuli kulturaa/produqtia, kolxeTis 
dablobSi Seqmnili da ara afxazuri da osuri. 
samwuxarod, rogorc zemoT avRniSneT zemoT 
dasaxelebuli xalxebis ganaTlebamiRebuli 
adamianebi ara mxolod qarTvelTa istoriis mi-

 rac Seexeba osTa winapar alanebs, 
sayovelTaod cnobilia, rom IV saukunis 
samocdaaTian wlebamde isini tipuri nomadebi 
iyvnen da maT mTavar simdidres Seadgenda cxeni 
da cxvari (da ara saqoneli). amrigad, arc 
afxazebsa da arc osebs rZis produqtebis, maT 
Soris yvelis, Senaxvis problema ar hqoniaT da 
arc iseT bunebriv-geografiul, klimatur 
pirobebSi cxovrobdnen misi xangrZlivad 
Senaxvis teqnologiis SemoRebaze efiqraT. 

                                                           
23 Абазины: историко-этнографический очерк. Черкесск, 1989, С. 90. 
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Tvisebas, aramed qarTuli kulturuli miRwe-
vebis misakuTrebasac cdiloben.  
    P. S. 2013 wlis bolos cnobili gaxda, rom 
sulgunze oficialuri pretenzia gaaCniaT som-
xebs; isini evrokavSiris Sesabamis struqturaSi 
sulgunis qarTuli kulturisadmi mikuTvnebas 
eWvs qveS ayeneben da saCivarSi aRniSnaven, rom 
`suluguni ar warmoadgens qarTuli warmoSobis 
yvels, radgan is iwarmoeboda mTel sabWoTa 
kavSirSi~. sulugunis mTel sabWoTa kavSirSi 
warmoebis faqtis dadasturebis mizniT, isini 
miuTiTeben, rom `sabWoTa kavSiris periodSi 
produqciis sawarmoeblad gamoiyeneboda saxel-
mwifo standartebi, e. w. `gost~, romelic mTeli 
qveynisaTvis saerTo iyo. Sesabamisad ver gaxde-
ba saqarTvelosaTvis damatebiTi argumentacia 
qarTuli geografiuli aRniSvnis warmoSobis 
dasadastureblad~. amdenad, imis gamo, rom sab-
WoTa kavSiris dros produqciaze saqarTvelos 
calke `gosti~ ar hqonia, `suluguni~ qarTuli 
eTnikuri kulturis nawilad ar unda iqnes miC-
neuli. manam am nonsensze raimes vityviT, isic 
unda aRvniSnoT, rom sulgunis analogiurad Se-
sabamisi evropuli struqturebi aseve damatebiT 
istoriul-eTnologiur argumentacias moiTxo-
ven `aWaruli CleCilis~, `mesxuri CeCilis~, `Tu-
Suri gudis yvelis~ da `CurCxelis~ Sesaxebac.  
    radgan winamdebare statia `suluguns~ exe-
ba, amitom amjerad mxolod masze SevCerdebiT. 
vinc kavkasiis eTnologia kargad icis, yvela 
daadasturebs, rom arc analogiuri saxelwode-
bisa da arc analogiuri teqnologiiT damzade-
buli yveli somexma xalxma ar icoda da ar 
icis. sabWoTa kavSiris dros, Tu qarTveli xal-
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xis daukiTxavad, suluguns soxeTisa da ruse-
Tis yvelis qarxnebi awarmoebdnen, es imas adas-
turebs, rom is qarTuli eTnikuri kulturis 
elements ar warmoadgenda? qarTveli xalxi-
sagan vinmem neba aiRo mis warmoebaze? _ ra Tqma 
unda, ara. axla mivmarToT Sesabamis  samecni-

ero literaturas: I. Алла Тер-Саркисянц. История и 
культура армянского народа. С древнейших времен до 
начала XIX в., 2-е издания, М., 2008. avtori sayo-
velTaod cnobili somexi eTnologia da mas 
yvelis mxolod sami somxuri saxeoba aqvs da-
dasturebuli da arc erTi maTgani am saxel-
wodebiT (`suluguni~) da arc teqnologiiT ax-
losac ki araa moxarSul-gadazelil yvelTan, 
rogorsac dasavleT saqarTvelos glexoba sau-
kuneebis ganmavlobaSi awarmoebda. somxebma ico-
dnen: a) `glux panir~ anu `Tavi yveli~, b) `mo-
tali~ anu fxvieri yveli da g) `Tel panir~/`Ce-
Cili~ anu Zafisebri yveli. icodnen agreTve yve-
lSi mwvanilis, gansakuTrebiT begqondaras (ing-
lisurad: Thyme) Sereva, romelsac tikebSi ina-

xavdnen. II. Армяне. Ответственные редакторы: Л. М. 
Варданян, Г. Г. Саркисян, А. Е. Тер-Саркисянц. М., 2012. 
somxebisa da somxuri kulturis Sesaxeb am Se-
majamebel sqeltanian wignSic somxuri yvelis 
saxeobebidan yvelis igive saxeobebia dasaxe-
lebuli (gv. 239). oRond dasaxelebulia kidev 
erTi saxeoba `Sor~-i, romelsac yvelsa da xa-
Wos Soris raRac Sualeduri adgili ekava. qar-
Tuli enis nebismieri mcodnis yuradRebas miiq-
cevs somex xalxSi gavrcelebuli yvelis erT-
erTi saxeobis `Tel panir~/`CeCili~ anu Zafise-
bri yvelis saxeli. aseTsave yvels samxreT-da-
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savleT saqarTvelos istoriul-eTnografiul 
mxareebSic amzadebdnen da zustad aseTive sa-
xelwodebiT. `CeCili~ yveli somxebs qarTvel-
Tagan rom aqvT SeTvisebuli, amas pirdapir miu-
TiTebs misi saxelwodeba _ `CeCili~, rac 
qarTuli sityvaa da sityvidan `aCeCili~, `gaCeCi-

li~ aris miRebuli. III. Народы Кавказа. II, под ре-
дакцией Б. А. Гарданова, А. И. Гулиева, С. Т. Еремяна, Л. 
И. Лаврова, Г. А. Нерсесова, Г. С. Читая. М., 1962. 
samxreT kavkasiis xalxebisadmi miZRvnil am to-
mis eqvsi redaqtoridan ori eTnikuri somexia. 
am faqtze imitomac vamaxvilebT yuradRebas, 
rom isini sakmaod cnobili mecnierebi iyvnen da 
maTi undobloba SeuZlebelia. somxuri yvelis 
saxeobebs Soris dasaxelebulia: `glux panir~, 
`Tel panir~ da `Sor~-i (gv. 470). axla vnaxoT ra 
weria aRniSnul wignSi qarTuli yvelis saxeo-

bebis da, kerZod, `sulugunis~ Sesaxeb: «В Грузии 
известны различные сорта сыра: тушинский (овечий), 
имеретинский, сулгуни. Для приготовления сулгуни 
молодой пресный сыр из коровьего или буйволиного 
молока оставляют два-три дня для «дозревания». Затем 
сыр режут тонкими кусками и опускают их в кипящую 
воду. Размякшую массу месят, как хлебное тесто, и 
придают ей форму круглой лепешки. Приготовленный 
таким способом сулгуни едят или в свежем виде с соусом 
из молока с мятой и другими пряностями, или же 
жареным на вертеле, или в сушеном виде, причем его 
сушат либо на солнце, либо над очагом, и, наконец, из-
под рассола. Сулгуни отличается острым кисло-
молочным вкусом и ароматом. Центр приготовления 
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сулгуни – Мегрелия (Западная Грузия), откуда (по 
данным Аристотеля) происходит известная древнему 
миру колхидская корова» (გვ.306.) [qarTuli Targmani: 
saqarTveloSi cnobilia sxvadasxva saxis yveli: 
TuSuri (cxvris), imeruli, suluguni. sulgunis 
dasamzadeblad Zroxis an kameCis rZis axal 
umarlio yvels or-sam dRes inaxaven 
`dasamwifeblad~. Semdeg Txel naWrebad daWril 
yvels mduRare wyalSi (an rZeSi _ r. T.) 
CauSveben. darbilebul masas, rogorc puris 
coms, zelen da mas aZleven mrgval, kvereulis 
formas. aseTi xerxiT damzadebul suluguns Wa-
men rogorc axals, rZis `sousTan~ pitniTa da 
sxva saneleblebiT, Samfurze Semwvars an mzesa 
da keraze gamxmars, anda waTxSi Cadebuls. sul-
guni gamoirCeva mZafri rZismJavuri gemoTi da 
aromatiT. sulgunis damzadebis centria sameg-
relo (dasavleTi saqarTvelo), saidanac, aris-
toteles cnobiT, warmomavlobs Zvel samyaroSi 
cnobili kolxuri Zroxa~]. 
    samwuxaroa, magram faqtia, rom saerTaSo-
riso asparezze Tavis dacva gvixdeba. samar-
Tlian saerTaSoriso arbitraJs unda vurCioT 
sulugunis damzadebas dasavleT saqarTvelos 
sxvadasxva istoriul-eTnografiul mxareebSi 
(samegrelo, svaneTi, imereTi) qarTvel glexTa 
saxlebSi daeswros. saamisod somxeTis sofle-
bic moiaron. agreTve: moinaxulon Tbilisisa da 
erevnis, zugdidisa da kirovakanis, quTaisisa da 
leninakanis bazrebic, sadac glexebi, buneb-
rivia, saxlSi damzadebul yvels yidian. zemoT 
aRvniSneT, rom qarTuli leqsikuri erTeuli 
`sulguni~ qarTvel mweralsa da leqsikografs 
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sulxan-saba orbelians (1658-1725) `qarTul leq-
sikonSi~ aqvs Setanili. sainteresoa, es sityva 
somex leqsikografs raCia aWarians Tu aqvs Se-
tanili Tavis leqsikonSi. zemoT isic aRiniSna, 
rom 1890-iani wlebidan saqarTvelos saporto 
qalaq foTidan dasavleT saqarTveloSi damza-
debuli moxarSul-gadazelili yveli _ `sulu-
guni~ dasavleT evropaSi didi raodenobiT ga-
dioda gasayidad. iqneb somexma mecnierebma 
somxeTidan eqsportad gasuli `sulgunis~ dama-
dasturebeli raime saarqivo dokumentic gviCve-
non.  
           

From the history of Georgians’ eating culture - 
Suluguni 

 
It is common knowledge that most diverse in ethnic 

sphere is an eating culture. Many elements of ethnic 
material culture have virtually disappeared in the era of 
industrialism and complex systems. Examples of these are 
dwelling-places, defensives, clothes. Majority of mankind 
has waived these elements of ethnic culture. In XIX c. the 
ethnicity of people was identified by clothing which is 
practically impossible in most cases today. In spite of the fact 
that food and drink of different countries have widely spread 
across the world, and chefs have created and produced 
accepted means of life sustaining, almost every nation 
retained eating culture unchanged. It is not surprising, 
because eating is one of two human instincts.      

Georgians’ eating culture was original and diverse 
due to Georgian landscape, variety of nature, geography, 
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climate, and agriculture, which led Georgian people to 
create ethnic culture in this area over centuries in full 
harmony with nature. 

In the area of eating culture Georgian ethnic unity 
was not isolated as well as in other areas. Georgians 
innovatively share cultural achievements of other countries, 
and that promoted Georgian cultural progress. Well, the 
names of those dishes ending with suffix –ma or –ze directly 
indicate that they are originally from our Turkish neighbors 
mainly. For example Kaurma, Chikhirtma, Tolma, 
Basturma… but there are such aspects/phenomena and 
elements in this field of culture, which are characteristic 
only of Georgian cuisine.  

This article is dedicated to one of the types of cheese, 
specifically to Suluguni/Sulguni. It goes without saying that 
meat and dairy products mostly were made by nomadic 
herdsmen; in this regard, dwellers and farmers are not 
excluded, as they creatively tried to develop borrowed 
cultural elements. Historical-ethnical parts of Georgia had 
their own types of cheese culture. There are different types 
of high quality cheese in Georgia: Tushetian Gouda, Imeruli, 
Samtskhuri - Chechili (put in the clay pot with cream) and 
Tenili, Suluguni… in this respect South-West Georgia was 
more original; for example: there are mainly two types of 
cheese in Shavshet-Imerkhevi region, one of which was 
Pshvnilai and it was stored during a year in wooden vessels 
named “Krochebi’’.  Hereby,  we should admit that non-
perishable cheese was made by farmers and dwellers. The 
tradition of long term cheese storage was typical to almost 
all historical-ethnical parts of Georgia. Vakhushti stated 
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about Achara: ,,here they make cheese which neither 
changes, nor moulds and is very pleasant’’ [Batonishvili 
Vakhushti, 1972: 677].  

Let’s go back to our main issue - Suluguni. In 1890s, 
due to high feeding quality, it was imported oversees from 
the Poti Sea Port [Gugushvili, 1950: 94].  According to 
ethnographic data, it was made in the historical-ethnical 
parts of the West of Georgia – Samegrelo, Svaneti, Imereti, 
Lechkhumi and Racha. In Samegrelo Suluguni was called, 
“Selegini”, “Seleguni’’, “Siogini’’, and in Zemo (Upper) 
Imereti, Racha and Lechkhumi it was called, “Gvajilla’’ or 
“Gvajilli’’ [Topuria 1964:46, 51; Ghlonti, 1974: 52]. Sulkhan-
Saba Orbeliani was also familiar with Suluguni. According to 
his definition “Suluguni’’ is a pickled, flat cheese [Orbeliani, 
1966]. It is noteworthy that in Guria region Suluguni is 
called “kneaded”.    

We do not intend to give technical details on making 
Suluguni/Selegini/Seleguni/ Siogini or Gvarjilla. We just 
want to admit, that Suluguni is an ordinary “Imeruli cheese’’ 
which is kneaded and overcooked. They cooked it even 
twice: “peoples’ experience showed that cooking twice was 
necessary. If it was not boiled twice, it meant that melted 
butter would stick on Suluguni and could not absorb salt. 
After cheese was taken out it was shaped by hand on the 
tray called “churukhi’’; With both hands they separated sour 
cream from cheese” [Topuria, 1964: 49-50]. “In order to 
store Suluguni for long, it was holed on one side and banded 
in a way that it did not touch each other. They hanged 
banded rolls on the ceiling near fireplace or in the sun. 
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Smoked and dried Suluguni could have stored for long” 
[Topuria, 1964: 50].  
           Abkhaz people produced Suluguni in Georgia, too. 
The craft of making this type of cheese was unfamiliar for 
other Caucasian peoples. We have to remark that in Italy 
also had a practice to overcook cheese. Nearby Rome and 
Naples they called cooked cheese, “Caciocavallo’’. “At 
markets it used to be sold in the forms of fruit,  animals or 
humans [Fleishman, 1927: 359]. Italian cheese differed from 
Georgian Suluguni in a lot of ways: Italians did not knead it, 
while Georgians produced it by kneading and that’s why it is 
layered and leafy.  “It is hard to state whether Suluguni is 
local product or borrowed one, but one thing is evident that 
according to literature and ethnical materials, Mengrelian 
Suluguni is one of the best and superior cheese product 
among those various cheeses which belong to matured and 
cheddared types of cheese (like Italian Caciocavallo). 
Production of Suluguni is characterized by high technique. 
The qualities of Mengrelian Suluguni – elasticity, leafy 
structure are developed by Georgian farmers as a result of 
observation and experience” [Topuria, 1964: 59]. According 
to ethnographic materials found in Martvili region, “cooked 
Kvai/kveli(cheese) is called Selegini or Siogini, and raw 
cheese is called Kazia. The cheese made of goat’s milk cannot 
be stored as it may breed worms. Cheese made from cow’s 
milk can be stored for long.  We used to keep Selegini in 
wooden vessels, in bukhun” Narrator Varden Nachkebia, 88 
years old (2012, Martvili region, Village Bakha).  In the 
highlands of Samegrelo cheese was produced in a different 
way. Here we can name “Gouda’’, which was made without 
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rennet. After August, in Fall they poured it into vessels made 
from goat’s skin (Gouda milk), mixed with salt and pepper 
and hanged over the fire. The milk in Gouda slowly curdled. 
In a month, thick mass inside Gouda was removed, Gouda 
was rotated and kneaded. They also had a practice to twist or 
plait cheese _ “plaits of women’s hair or whip”. 

It is so long since other peoples are trying to deprive 
this achievement of Georgian ethnic culture from us. 
Ossetian and Abkhaz authors are stealing Georgian history 
including Georgian ethnic culture:    
  I. ln 1987, at Batumi Ethnic Republican Conference 
Abkhaz researcher Kopeshavidze (now Tarjiman-Oghli) read 
report in which he stated that Suluguni is Abkhaz peoples 
product, and Georgians, specifically Mengrelians have 
adopted the culture of producing Suluguni from Abkhaz (as 
far as we know the author did not publish his work and this 
issue was not even mentioned in his scientific works);        

II. Lately we were acknowledged/told that in Turkey 
they sell Suluguni as Abkazian cheese (informed by PhD 
Avtandil Nikolaishvili);   
      III. Ossetian authors (B. Kaloevi  and others) write 
that Georgians adopted Suluguni from Ossetians; it is well-
known fact that Ossetians were not familiar with the 
production of Suluguni at all,  but in spite of this fact B.  
Kaloev lies readers stating that Suluguni was produced in the 
West of Ossetia (in Digori): «high culture of making this 
type of cheese in Caucasus is known as Ossetian and Adyghe 
Suluguni with excellent flavor. Ossetian or Kobian cheese 
(village Kobi on Georgian military road) was made 
exclusively from goat’s milk, and Suluguni was made from 
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cow’s milk; in this respect the first was produced in 
Eastern Ossetia, and second one in the west part of 
Ossetia» [Kaloev, 1999:15].  This author writes myths in his 
other works too, where he states for unacknowledged 
readers, that West Ossetians have forgotten methods of 
producing Suluguni since Mongols invasion, when Alan-
Ossetians’ farms have degraded; furthermore, culture of 
producing Suluguni allegedly was spread among Mengrelians 
through old Persians who have settled in Colchi (Kolkheti) 
and later constituted Georgian population: «along with 
Ossetian or Kobian cheese, in former times, Suluguni type 
of Cheese (Digor) was also popular in Ossetia, which is 
made with special methods form cow’s milk. Nowadays,  this 
method is forgotten by Ossetians, but is widely spread in the 
west part of Georgia in Mengrelia under Ossetian name – 
Suluguni [12] and it is of superior quality. Here they make it 
from cow’s milk as well. It is hard to determine the time when 
this type of cheese disappeared from Ossetians craft of 
cheesemaking. But we can assume that it happened after 
Monglo’s invasion followed with devastation of farming in 
Alan-Ossetia. It is quite possible that Mengrelians got 
introduced with Suluguni through Persian tribes, who had 
settled there and blended with local Georgians» [Kaloev,  
1971: 101]. In order to prove that black is white, the author 
of this citation offers false information to his readers. It 
should be formulated categorically that neither 
historian/chronicler can argue or prove the fact that the 
West part of Georgia was settled by Persians and as if they 
were blend with local Georgians. Georgian People are 
grateful for great Persian culture – they have learned a lot 
from their civilized neighbors, but Georgians certainly did 
not learn how to produce Suluguni from other peoples. Did 
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Persians forget this culture like Alan-Ossetians did? If Alan-
Ossetians forget it due to Mongols’ invasion, they did not 
give us arguments in terms of Persians – why did they forget 
the methods of producing Suluguni? We should highlight 
one more issue here: it is true that Ossetian language and 
Farsi is a part of the Eastern Iranian branch of the Indo-
European languages family, but these two ethnos have 
undergone absolutely different ways of development and in 
terms of culture they were at different levels of 
development. Alan-Osettians were nomads till the end of IV 
c., while Persians have long before established as civilized 
people with high culture who had significant influence on 
neighbor countries.        
      IV. Osettian authors refer to works of their 
compatriot V. Abaev, however, he did not mention it in his 
works. V. Abaev only attempted to find out etymology of 
the word “Suluguni’’. He links this word to Digori dialect of 
Ossetian language. He merely remarked that first word of 
lexical unit “sulu’’ means  “whey” in Digori dialect: «Sulu _ 
raw milk whey, remained after milk has been curdled...its 
doubtless that mengrelians borrowed “suluguni”, “sulguni” 
from Digorian ,,sulgun,,» [Abaev,  1979: 197].  «Georgian 
(western dialect) Suluguni, mengrelian Sulguni ,,type of 
cheese,, < Ossetian (Digorian form) sulugun (cixt) – «(sheese) 
from whey» (sulu plus formant  -gun)»  [Abaev 1956: 440].The 
author of these statements did not consider that “Sulguni / 
Suluguni” is pronounced in Georgian literary language, and in 
Mengrelian language/speech it sounds as “Selegini” / 
”Seleguni” / ”Siogini”. Accordingly, if in the above mentioned 
lexical unit ,,gini’’ is second component, than first component 
is ,,sio,,/ ,,silo,, / ,,sele,, instead of ,,sulu,,. What this word has 
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in common with Ossetian word ,,sulu,, (Digori dialect) which 
means whey?  _ Nothing. We state again that ,,Suluguni’’ is a 
Georgian word according to Imeruli dialect: Mengrelian 
,,Saogini,, / ,,Silogini,, / ,,Selegini,,  entered Imeruli dialect and 
Georgian literary language in the form of Suluguni. The 
scientist was responsible to determine whether this word 
comprised formant -gun or not. Perhaps it is basal instead of 
formant? He did not even explain that Suluguni is drained of 
whey, and is produced after thermal processing as an 
overcooked and overbeaten cheese. In fact ,,Siogini,, / 
,,Silogini,, / ,,Selegini,, is originated from the Mengrelian 
speaking language: ,,Sirsoua,, means squeezing, flattening, and 
,,gini,, / ,,gino,, means to and fro, across. “Sirga”/ “Sirgali” 
means clumsily extended. Therefore, the word denoting 
Mengrelian cheese product (“Selegini” /”Seleguni”/”Siogini”) 
directly means clumsily extended, rubbed, laid across, thick, 
boiled, new cheese. V. Abaev has also brought other naïve 
statements concerning etymology. For example, etymology of 
the Village “Toborza” of  Dvaleti region. It turned out that this 
lexical unit means “dancing” in Hungarian language. Along 
with linguistic knowledge, scientist should be familiar with 
history – when did Hungarians and Ossetians contacted 
historically? Nevertheless, it did not happen in Caucasus. One 
group of Alan-Ossetians settled in Hungary during Mongols’ 
invasion and overtime they assimilated with locals. That’s how 
it was. Meanwhile, Dvaleti was ethnically Georgian till late 
Middle Ages. On the other hand, according to V. Abaev, there 
are many Mengrelizms in Ossetian language [Abaev, 1949: 
323-331], but there are no tracks of Ossestian words in 
Mengrelian language. Hence, if there is a link between first 
component of the word “Suluguni” (sul-) and Ossetian 
language, possibly it was to the contrary?    

Again, V. Abaev did not state that Georgians have 
learned the craft of cheesemaking from Ossetians; he just 
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referred to the etymology of the word. Even so, there was a 
practice of transferring terms to different languages through 
other methods too. For example, the name of Georgian 
dumpling “Khinkali”. Khinkali, in the given form (which we 
know) is Georgian food, Georgian product indeed. But the term 
is Khundzuri. In Khundzuri the term “Khinkali” means meat 
and their product does not look like ours at all. Dagestanian 
Khinkali represents boiled meat and big pieces of flattened 
boiled dough, which are served together at the table. 
“Khashlama” is a Turkish term, but it does not mean that 
Georgians did not eat meat before this term enrooted in our 
language. Once more, when lexical unit of one language enters 
another it does not imply/indicate adoption of cultural element.   

We have already mentioned that Suluguni was known 
under the name of Gvajilla in other ethnographic parts of 
Georgia (Racha, Lechkhumi, and Upper Imereti). Did 
Georgians adopt the word from Ossetians? No doubt that 
Gvajilla is pure Georgian lexical unit.    

It is crucial moment that Ossetians were not aware of 
making this type of cheese (cooked and prickled). It comes 
down to a simple question: Georgians have learned methods of 
producing this type of cheese from Ossetians and they have lost 
this tradition; how come that such an important element of 
culture got lost? There are not found any facts like these in the 
history of culture. Ethnic culture disappears only along with 
ethnos. Ordinary Ossetian cheese is widely known in Caucasus 
and Georgians could pick that up.   
           Imagination of Ossetian authors is boundless in 
inventing mythologems and depriving other people’s culture. 
They cannot clearly formulate the period of when Georgians 
became skilled at making Suluguni. Recently published book 
by Miklouho-Maclay Institute of Ethnography suggests new 
date of transferring cultural elements from one people to 
another as early as in XXc. Meantime, they are shamelessly 
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trying to “prove” that culture of making Suluguni was peculiar 
to Ossetians until later.   Neither ethnologist has ever written 
something like this (above we mentioned that Ossetians have 
lost traditions of making Suluguni since Mongols’’ invasion, 
according to B. Kaloev). It would be proper to extract full text 
from the book: «One of the types of cheese was so called 
mother-in-law’s cheese _ сылыконд цыхт(silikond tsikht) or 
сулугуни (Suluguni) (in Digorian dialect) made from whey 
(sili) remained after production. In order to produce it, they use 
whey which is gathered for several days and cooked over a low 
fire. They separate mass from whey and salt it. This method of 
cheesemaking became popular under Ossetian name Suluguni, 
which means “made from whey” in Digori dialect.» [Abaev, 
1956.440]. Technique of making Ossetian cheese suluguni, 
produced from whole milk was adopted by Georgians in the 
early XXc. and entered their cuisine» [Ossetians, 2012: 138, 
140].This rambling does not even deserve any comments. The 
author of this citation/extract has no idea about technique of 
making Suluguni nothing to say about other issues. Allegedly 
Suluguni is made from whey. We replicate again: lexical unit 
“Suluguni” is mentioned in Sulkhan-Saba Orbeliani’s 
dictionary; Georgian lexicographer lived long before XXc. He 
was born in 1658 and died in 1725.   

As to Abkhaz, generally, Abkhaz people as citizens of 
Georgia were actively involved in creating common Georgian 
culture. It is definite that Abkhaz and their neighbor Georgians 
(Mengrelians and Svans) have some common elements of 
culture. Neighborhood and interpenetration of population 
factored this environment. Contemporary Abkhaz were related 
to North Caucasian Adyghe linguistic-ethnic elements. 
Suluguni did not exist in Adyghe ethnos. Below we will 
explain why. From linguistic and ethnic point of view, Abazins 
are closest to Abkhaz (Turkish world never told apart Abkhaz 
and Abazins till now).     
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Scientific literature clearly states that Abazins migrated to 
North Caucasus from Black Sea coast (current Northwest 
territory bordering Abkhazeti). Among Abazins they branch 
out two ethnic groups / territorial units: Tapanta and 
Ashkharua / Shkaraua. Tapanta clan migrated from Northwest 
territory (between Bzipi and Tuapse) of Black Sea coast to 
North Caucasus in XIII-XIVcc., and Ashkharua clan came in 
the middle XVIIc. [Abazins, 1989:15; Topchishvili,  2012: 26]. 
If Suluguni is made by Abaza-Abkhazian linguistic-ethnic 
entity, it should be peculiar to all those groups. Cooked and 
pickled cheese was strange to Tapanta clan, but Ashkharua clan 
was familiar with this type of cheese through Abkhaz [Abazins, 
1989:117]. Therefore, Suluguni was not produced in Abkhaz-
Abaza atmosphere. For the largest group of Abazins it was 
unknown. About Ashkharua, scientific literature states that 
they used to make two types of cheese. Product identical to  
Sulugni was called  “Ashvalaguan”, by Ashkharua clan. This 
word was adopted from contemporary Abkhaz (Abkhazian 
“ashelaguan”). Abkhazian “ashelaguani” comes from 
Mengrelian language: “Selegini”, “Seleguni” > “a-shelaguan”.  
As scientific works state Ashkharua clan produced two types of 
cheese one of which was Abazian and other one – Abkhazian: 
«Abazins differentiated their excellent cheese and cheese 
made in Abkhazeti. They call Abkhazian high-quality cheese 
Ashelaguan»  [Bzhania, 1973:102]. 

Thus, Ashkharua clan does not consider Suluguni as 
their own cheese and they call it Abkhazian. They call it 
Abkhazian as they learned to make it from Abkhaz. Conclusion 
is clear: Suluguni was not produced among Abkhaz-Abazins 
ethnic entity. It is proved by the fact that Kiachi local group 
were found in both Tapanta and Abkhaz populace. Unlike 
Abkhaz Kiachi, Tapanta Kiachi did not know how to make 
Suluguni. They (contemporary Abkhaz and Ashkharua) 
became familiar with Suluguni through neighborliness with 
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Georgians. Ashkharua clan knows how to make Suluguni for 
one more reason: one of their groups which migrated from 
Pskhu, have emerged here later during Russian Empire’s reign. 
One group of Abkhaz from Pskhu, who did not migrate to 
Ottoman Empire, moved to North Caucasus and joined 
Ashkharua clan (105 families, 735 souls) in Kuvini gorge, in 
1864. Later 109 more Abkhaz (from Pskhu) joined them 
(Abazins, 1989: 91). Migration resulted in exchanging set of 
cultural elements from one ethnic group to another. In the case 
of Suluguni we face this kind of situation.       

High quality Suluguni is made from cow’s and 
buffalos’ milk. Beef-raising was secondary for Abkhaz 
populace. Usually, they bred goats and they did not even have 
a tradition to gather/make hay. Fundamental point is that 
natural-geographic environment, climate and other factors 
dictated people or groups of people (ethnos) to create/build 
culture in one or another form. Different ethnos could not 
survive without harmonious relationships with nature. In this 
respect, Suluguni same as overcooked and pickled cheese 
belongs solely to Colchian culture. Colchis (Kolkheti) was 
known for its extremely humid climate throughout its 
existence. The techniques of making Suluguni were based 
on these factors. Local populace derived this method in 
terms of humidity. Twice cooked and beaten ordinary cheese, 
smoke or sun dried, used to be stored for a year and did not 
lose its feeding quality. Regarding ordinary Imeruli Cheese 
(cream-cheese) called “Kazia” by Mengrelians was perishable. 
It was a big problem to Store cheese for a relatively long 
period in the lowlands of Colchi, in extremely humid 
environment. That’s why Georgian farmer in harmony 
with nature developed special technique of making this type 
of cheese called Suluguni. However, Italy has a tradition of 
making overcooked cheese (but they do not produce Suluguni 
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type of cheese because they do not follow the process of 
pickling).   

What kind of farmers could create Suluguni culture? - 
Surely agriculturists versus those whose main activity was to 
breed livestock. Georgians are ancient agriculturists. 
Agriculture and stockbreeding was symbiotic phenomenon in 
Georgia. High level agriculture always existed along with 
stockbreeding, because with no draft cattle agriculture would 
stay primitive. Thus, interest in livestock was directly linked to 
Georgian agriculture and farming. For further details, unlike 
nomads and seminomads, Georgians were breeding limited 
number of livestock. Nomads and seminomads did not need 
to cook or store animal products for long-term purposes. 
To the contrary, agriculturists were facing this problem, 
especially in Colchi lowlands where dampness prevented 
storage of animal products. As a result of limited number 
of cattle, due to lack of lactation, people were short of milk 
and dairy products from late Autumn, till early Spring. 
The source of overcoming this deficit was seeking new 
techniques of producing dairy products, specifically cheese; 
this achievement was made by Georgian farmers after 
extensive observation and creative thinking process which 
resulted in producing Suluguni.        
            As we have already stated, “Selegini” 
/”Seleguni”/”Siogini” was stored in wooden vessels called  
“Bukhuni”. But Georgian farmer who lives in Kolkheti 
lowland has made special pot for storing Suluguni. It is so 
called, “Suluguni pot”.  Its shape is narrow and slightly wider 
at the top and looks like thone (Georgian bakery)~  
(Chikovani,  1989: 16). It was original vessel versus other 
Georgian ceramics. Wooden vessel “Bukhuni” is mainly used 
by herds, and ceramic pots are utilized by households.    

What kind of lifestyle and types of farming was 
peculiar to Abkhaz-Adyghe people, Ossetians, and their 
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ancestors - Alans? All of them lived during tangible historical 
period and did not follow agriculture. Adyghe tribes were semi 
nomads who dwelled in Northwest Caucasus. It means that 
beef raising was priority for them rather than agriculture. 
In case of soil drawing populated areas moved to another 
place. They had plenty animal products and did not face 
problems concerning storage of dairy products. Above 
mentioned book about Abaz states: «by virtue of different 
economical and political reasons, Abazins frequently changed 
location of their villages, which resulted in unstable 
settlements» [Abazins, 1989: 90]. Regarding Alans (Ossetian 
ancestors), it is known fact that until 1370s they were typical 
nomads and their main wealth represented horses and sheep 
(not livestock). Hence, neither Abkhaz nor Ossetians faced 
problems concerning storage of dairy products, and their 
living environment in terms of geography and climate did 
not necessitate developing storage techniques.      

Therefore, Suluguni is solely west Georgian culture / 
product produced in Colchi lowland and has nothing to do with 
Abkhaz or Ossetian craft of cheesemaking. Unfortunately, as 
already stated, scholared representatives of above mentioned 
peoples are trying to steal Georgian history and to deprive 
Georgian cultural achievements.         

 
P.S. By the end of 2013 the Armenians officially claim 

that Suluguni is their product. In the respective structures of the 
EU they complain that Suluguni is not a product of the 
Georgian culture and state: “Suluguni is not the Georgian 
origin cheese as it was produced in the whole Soviet Union”. In 
order to prove this fact, they state: “In the Soviet Union state 
standards (resp.: GOST) were used for producing any products 
that were common for the whole country”. Due to the lack of 
the separate and own GOST for Georgia, Suluguni should not 
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be considered as a part of the Georgian ethnic culture. There is 
nothing to say about this absurdity. It should be mentioned that 
the corresponding European structures will demand the 
additional historical-ethnographical argumentations about 
“Acharian Chechili”, “Meskhetian Chechili”, “Tushetian 
Gouda Cheese” like Suluguni.  

As the following article is dedicated to Suluguni, it will 
be the main issue of the question. Anyone who is familiar with 
history of Caucasus should prove that Armenian people have 
never known the cheese identical to Suluguni. If in the 
period of the Soviet Union Armenian and Russian cheese 
factories produced Suluguni without any permission of 
Georgian people, does it prove that it is not the element of 
the Georgian ethnic culture? Did anyone get a permission 
from the Georgians for producing Suluguni? No one has 
never get such a permission. As for scientific literature: I. 
Alla Ter-Sarkisiants. History and Culture of Armenian 
People From the Ancient Period to The Begining of the XIX 
c., 2-nd edition, M., 2008. The author, who is a well-known 
Armenian ethnologist, distinguishes only three types of 
Armenian cheese; none of them has got the name or 
technology identical to overcooked and kneaded cheese – 
Suluguni that was produced by the Western Georgian 
pheasants for centuries. Armenian people know: 1. “Glukh 
panir” cf.: “Tavi Cheese”, 2. “Motali” cf.: “Friable Cheese”, 3. 
“Tel Panir” / “Chechili” cf.: thread-shape cheese. They had 
also an experience of mixing cheese and greens, particularly 
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thyme that was stored in the vessels made from goat’s skin. 
II. The Armenians. Editors: L. M. Vardanian, G. G. Sarkisian, 
A. E. Ter-Sarkisiants. M., 2012. The same types of the 
Armenian cheese are listed in the above-mentioned book 
about the Armenians and Armenian culture (p. 239). But 
there is also mentioned a type of cheese “Shor” that took a 
kind of middle place between cheese and cottage cheese. 
Anyone, knowing the Georgian language, will pay attention 
to a name of cheese “Tel Panir / Chechili” cf.: thread-shape 
cheese that is widely spread among the Armenian people. 
Exactly the same cheese was produced in the historical-
ethnographical parts of south-west Georgia under the same 
name. The name “Chechili” directly indicates to the fact that 
the Armenian people have learned producing of “Chechili” 
cheese from the Georgian people. “Chechili” is a Georgian 
word derived from the verb „ruffled“, „disheveled“. III. 
Peoples of Caucasus. II, editors: B. A. Gardanov, A. I. Guliev, 
S. T. Eremian, L. I. Lavrov, G. A. Nersesov, G. S. Chitaia. M., 
1962. Two editors from the six of this volume, dedicated to 
the South Caucasian people, are the ethnic Armenians. We 
direct our attention to that fact as they were the well-known 
scientists and we should have confidence in them. There are 
named “Glukh Panir”, “Tel Panir” and “Shor” among the 
types of the Armenian cheese (p. 470). Now let’s see what 
they write about the types of the Georgian cheese and 
particularly “Suluguni”: “various types of cheese are known 
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in Georgia: Tushuri (made from sheep’s milk), Imeruli, 
Suluguni. In order to produce Suluguni type of cheese, they 
store salt-free cow’s or buffalo’s milk to be matured for two-
three days. Then thin slices of cheese are put in boiled water 
(or milk – R. T.). Softening masses is kneaded as dough and 
is given a round shape. Such produced Suluguni type cheese 
is eaten raw with milk “sauces”,  with mint,  roasting over 
spit, or dried near fireplace or in the sun or putting in brine. 
Suluguni cheese is characterized with strong taste and aroma 
of milk sourness. Producing center of Suluguni Cheese is 
Samegrelo (Western Georgia). According to Aristotle, a 
known Colkhian cow is originally from here in the ancient 
world” (p. 306). 
 Let’s back again to Suluguni. Unfortunately, it’s a 
deplorable fact that we should defend ourselves on the 
international arena. We should give a piece of advice 
international just arbitration to attend the process of 
Suluguni cheesemaking at the Georgian peasants’ country 
estate in the various historical-ethnographical parts 
(Samegrelo, Svaneti, Imereti) of western Georgia. They can 
visit Armenian villages as well as bazaars of Tbilisi and 
Yerevan, Zugdidi and Kirovakan, Kutaisi and Leninakan, 
where peasants sell cheese, producing at houses.  As it was 
mentioned above, a well-known Georgian writer and 
lexicographer Sulkhan-Saba Orbliani (1658-1725) stated a 
Georgian lexical unit “Suluguni” in his “Georgian 
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Dictionary”. We show interest in an Armenian 
lexicographer Rachia Acharian whether he stated this lexical 
unit in his dictionary or not.  We have also stated that in 
1890s, due to high feeding quality, overcooked and pickled 
cheese “Suluguni”, produced in western Georgia, was 
imported from the Poti Sea Port to Western Europe. 
Perhaps, the Armenian scientists can show any archival 
document to prove exportation of “Suluguni” cheese from 
Armenia. 
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Из истории культуры питания грузин: сулугуни  

 
    Общеизвестно, что в сфере этнической культуры са-
мой многообразной является культура питания. В эпоху 
индустриализма и технического прогресса фактически 
исчезли многие проявления этнической материальной 
культуры. В качестве примера можно привести жилищ-
ные и оборонительные сооружения, одежду. Значитель-
ная часть человечества смирилась с потерей этих эле-
ментов этнической культуры. Если в XIX веке этнич-
ность человека распознавалась в основном по его одежде, 
сегодня это стало практически невозможным. Несмотря 
на то, что во всем мире от одних народов к другим пе-
редались и получили широкое распространение те или 
иные напитки и кушанья, и кулинары создали приемле-
мые в глобальном масштабе средства питания, обеспечи-
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вающие жизнеспособность людей, тем не менее, каждый 
народ почти в неизменном виде сохранил собственную 
культуру питания. Это и неудивительно, поскольку од-
ним из двух основных инстинктов человека является 
именно питание.         
    Оригинальной и разнообразной была культура пита-
ния грузин, что обуславливалось ландшафтным, природ-
но-географическим и климатическим многообразием 
Грузии и, исходя из этого, многосторонностью её хозяйс-
твенного быта. Так что, в указанной сфере грузинский 
народ на протяжении веков в полной гармонии с 
природой творчески создавал этническую культуру.    
    Так же, как и в других областях культуры, в сфере 
культуры питания грузинское этническое единство не 
представляло собой некую замкнутую в себе, изолиро-
ванную структуру. Грузины творчески приобщались к 
культурным достижениям других этносов, что, в свою 
очередь, обуславливало прогресс грузинской культуры. 
Не вдаваясь в глубокие рассуждения, мы можем конста-
тировать, что названия блюд и кушаний, оканчиваю-
щиеся на -ма, являются прямым свидетельством того, что 
они заимствованы нами, так же как и другими нашими 
соседями, преимущественно от турок, в частности: каур-
ма, чихиртма, толма, бастурма… Но в данной сфере 
культуры существуют такие явления и элементы, кото-
рые возникли исключительно в среде грузинского на-
рода.  
    Нижеследующая работа касается сыра и его разновид-
ности – сулугуни / сулгуни. Мы не начнем здесь дис-
кутировать по поводу того, что большая часть мясных и 
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молочных продуктов создана кочевыми народами, зани-
мающимися скотоводством. Но в этом отношении не бы-
ли исключением ни оседлые народы, занимавшиеся зем-
леделием: они ведь творчески подходили к обработке и 
освоению перенятых у кочевников культурных элемен-
тов. Для каждого историко-этнографического края Гру-
зии была характерна определенная разновидность куль-
туры сыра. Высоким качеством отличаются тушинский 
сыр гуда, имеретинский сыр, самцхийский сыр и здеш-
ние же чечили (букв. «трепаный»; деликатесный сыр на-
подобие косичек, сплетенных из сырной массы по длине 
волокон, которые укладывают в глиняные горшочки и 
заливают сливками) и тенили (букв. «заполненный, на-
битый»; изысканный сыр, изготавливаемый из жирного 
молока, который «набивают» в глиняный горшок при оп-
ределенном температурном режиме до его созревания), 
сулугуни… Особой оригинальностью выделялись регио-
ны Юго-Западной Грузии. Например, в Шавшет-Имер-
хеви в основном готовили два вида сыра, один из ко-
торых, называемый пшвнилаи, заготавливали впрок и в 
течение года хранили в специальных деревянных кадках 
– «крочеби». Здесь же заметим, что приготовление сыра, 
предназначенного для длительного хранения, было пре-
рогативой оседлых, земледельческих народов. Традиция 
длительного хранения сыра была присуща почти для 
всех историко-этнографических уголков Грузии. Касаясь 
быта Аджарии, Вахушти Багратиони писал: «Здесь дела-
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ют сыр… который никогда не портится, не плесневеет, 
пригоден к еде всегда, когда заблагорассудится»24

    Вернемся к разновидности сыра – сулугуни. Из-за вы-
сокой питательной ценности сулугуни с 1890-х годов его 
начали вывозить на экспорт из Потийского порта

.   

25. Сог-
ласно этнографическим сведениям, сулугуни готовили в 
историко-этнографических краях Западной Грузии – Са-
мегрело (Мегрелия), Сванети, Имерети, Рача и Лечхуми. 
В Самегрело этот сыр назывался «селегини», «селегуни», 
«сиогини», в Земо (Верхней) Имерети, Рача и Лечхуми – 
«гваджила», «гваджили»26. «Сулугуни» упоминается и у 
Сулхан-Саба Орбелиани. Согласно его толкованию, «су-
лугуни – полученный путем замешивания плоский 
сыр»27

    Мы не ставим в статье целью подробное рассмотрение 
технологии изготовления сулугуни / селегини / селегуни 
/ сиогини / гваджила. Отметим лишь то, что сулугуни – 
это обычный «имеретинский сыр», подвергшийся варке 
(кипячению) и замешиванию (подобно тесту). Приме-

. Примечательно, что в Гурии сулугуни называли 
«гадазелили» (букв. «замешанный, перемятый»).       

                                                           
24 Багратиони Вахушти. Описание царства Грузинского / Текст по 
всем основным рукописям установлен С. Каухчишвили. – Тб., 1973. 
– С. 677. – Груз.  
25 Гугушвили П. Кустарная промышленность в Грузии и Закавказье в 
1801-1820 годах // Труды Института экономики. – Тб., 1950. – С. 94. – 
Груз.    
26 Топуриа Н. Народные методы обработки молока в Самегрело (сыр) 
// Хозяйственный быт и материальная культура грузинского народа. 
– Тб., 1964. – С. 46, 51. – Груз.; Словарь грузинских народных 
говоров. I / Составил Ал. Глонти. – Тб., 1974. – С. 152. – Груз.   
27 Орбелиани С.-С. Сочинения. Т. IV-2. – Тб., 1966. – С. 118. – Груз.  
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нялась и технология второй варки. «Согласно народному 
опыту, вторая варка была необходима; если сулугуни не 
варить дважды, тогда в нем сохранялось топленое масло 
(«эрбо»), и он не впитывал соль. После выработки из мо-
лока сырной массы сулугуни её вручную замешивали на 
подносе – «чурухи», месили обеими руками»28. «Когда су-
лугуни хотели хранить длительное время, тогда его голо-
вки продырявливали с одного края и нанизывали на ве-
ревку таким образом, чтобы они не касались друг друга. 
Такие связки головок сулугуни для просушки подвеши-
вали к потолку вблизи от огня (очага) или на солнце. 
Копчёный и высушенный сулугуни мог долго храни-
ться»29

    В Грузии сулугуни готовили и абхазы. Изготовление 
указанного вида сыра другим народам Кавказа было не-
известно. Непременно следует отметить, что варка сыра 
была известна и в Италии – производимый в окрес-
тностях Рима и Неаполя сыр назывался «качокавалло». 
Ему придавали форму разных фруктов, животных или 
человека, и в таком виде продавали на рынках

.      

30

                                                           
28 Топуриа Н. Народные методы обработки молока в Самегрело (сыр) 
// Хозяйственный быт и материальная культура грузинского народа. 
– Тб., 1964. – С. 49-50. – Груз. 
29 Топуриа Н. Народные методы обработки молока в Самегрело (сыр) 
// Хозяйственный быт и материальная культура грузинского народа. 
– Тб., 1964. – С. 50. – Груз. 
30 Флейшман В. Молоко и молочное дело. - Вологда-Москва, 1927. - 
С. 359. 

. Италь-
янский качокавалло в значительной мере отличался от 
грузинского сулугуни: итальянский сыр не месили, а 
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грузинский получали в результате тщательного замеши-
вания, что обуславливало его слоистость. «Трудно утвер-
ждать, является ли сулугуни продуктом местного проис-
хождения или он получен путем заимствования, но бес-
спорно одно: согласно литературным и этнографическим 
материалам, мегрельский сулугуни – продукт отменного 
и улучшенного качества среди многочисленного ассор-
тимента сыра, известного в виде чеддеризированного 
зрелого сыра (к такой группе относится итальянский 
качокавалло). Изготовление сулугуни характеризуется 
высокой техникой. Свойства мегрельского сулугуни – 
эластичность, слоистость – выработаны грузинским крес-
тьянином на основе длительного практического наб-
людения и опыта»31. Согласно этнографическим материа-
лам, добытым в Мартвильском районе, «варёный сыр на-
зывается селегини / сиогини, а неварёный – казиа. Сыр, 
изготовленный из козьего молока, не годен для хране-
ния, в нем заводятся черви, а сыр из коровьего молока – 
селегини – можно хранить довольно длительное время. 
Для этого мы пользовались деревянной посудой – буку-
ни»32

                                                           
31 Топуриа Н. Народные методы обработки молока в Самегрело (сыр) 
// Хозяйственный быт и материальная культура грузинского народа. 
– Тб., 1964. – С. 59. – Груз. 
32 Рассказчик Варден (Хуту) Евфимович Начкебиа, 88 лет (2012 год, 
Мартвильский район, с. Баха).  

. В горной Самегрело умели готовить разные сорта 
сыра. Можно назвать, например, сыр гуда («гудис кве-
ли»), изготавливаемый без закваски. В конце августа, осе-
нью в выделанный из козьей шкуры бурдюк – гуда – за-
ливали молоко, смешанное с солью и большим коли-
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чеством черного перца, и подвешивали этот гуда над са-
мым очагом. Помещенное в бурдюк-гуда молоко пос-
тепенно загустевало, а спустя месяц образовавшуюся та-
ким образом сгущенную сырную массу снимали из-под 
потолка, затем сыр гуда начинали месить, переворачивая 
в разные стороны. Умели мегрелы готовить и «дапцни-
ли» («плетёный») сыр – «плели подобно девичьим косам 
или кнуту».        
    На эти достижения грузинской этнической культуры 
уже давно притязают представители других этносов. 
Осетинские и абхазские авторы бессовестно обкрады-
вают историю Грузии, и теперь «очередь» дошла уже и до 
нашей этнической культуры: 
     I. В 1987 году на Батумской республиканской кон-
ференции этнологов абхазский исследователь Копешави-
дзе (ныне – Тарджиман-оглы) прочитал доклад, в ко-
тором говорилось о том, что культура сулугуни – это 
сугубо абхазское творение и что население Западной 
Грузии (мегрелы) переняло технологию его изготовления 
от абхазов. (Насколько нам известно, упомянутый автор 
не представил печатную версию доклада. Этот вопрос не 
был освещен ни в его кандидатской диссертации);        
    II. В последний период стало известно, что в Турции 
сулугуни продается под названием абхазского сыра (све-
дение проф. Автандила Николаишвили); 
    III. Осетинские авторы (Б. Калоев и др.) заявляют, что 
сулугуни грузины заимствовали у осетин. Общеизвестно, 
что осетины вообще не умели готовить сулугуни. Нес-
мотря на это, Б. Калоев вводит читателя в заблуждение, 
утверждая, что этот сыр готовили в Западной Осетии 
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(Дигори): «Общеизвестна высокая культура приготовле-
ния на Кавказе таких сыров, как осетинский, сулгуни и 
адыгейский, обладающих высокими вкусовыми качества-
ми. Осетинский, или кобинский, сыр (от названия 
селения Коби33 по Военно-Грузинской дороге) приготов-
ляли исключительно из овечьего молока, а сулгуни – из 
коровьего, причем первый производили в основном в 
Восточной Осетии, второй – в Западной»34

                                                           
33 Речь идет о селении Коби в краю Хеви, где в XIX веке жили 
выселенные из Трусо осетины. 
34 Калоев Б. А. Осетинские историко-этнографические этюды. _ М., 
1999. - С.15. 

. В другом 
труде этот же автор также слагает мифы, рассказывая не-
сведущему читателю небылицы о том, что западные осе-
тины забыли секрет изготовления сулугуни во время 
монгольского нашествия, когда хозяйственный быт алан-
осетин пришел в упадок, и якобы культуру сулугуни сре-
ди мегрелов привнесли древние иранцы, поселившиеся в 
Колхиде и в конечном счете ассимилировавшиеся с мес-
тным населением: «Наряду с осетинским, или кобинс-
ким, сыром осетинам в старину был известен, по-
видимому, не менее популярный сорт сыра – сулгун 
(дигор), приготовлявшийся особым способом из коровье-
го молока. Осетинами теперь он забыт, но широко 
бытует еще в Западной Грузии у мегрелов под таким же 
осетинским названием – сулгуни [12] и считается у них 
«высшим сортом». Он делается здесь также из коровьего 
молока. Трудно определить время исчезнования этого 
сыра из быта осетин, но можно полагать, что это 
произошло в период после монгольского нашествия, 
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характеризующийся, как известно, общим упадком хо-
зяйства алан-осетин. Возможно, что и к мегрелам этот 
вид сыра был занесен древнеиранскими племенами, 
осевшими на их территории и вошедшими в состав этой 
части грузинского народа»35

                                                           
35 Калоев Б. А. Осетины (Историко-этнографическое исследование). 
– М., 1971. - С. 101. 

. Для того, чтобы выдать же-
лаемое за реальное, автор приведенной цитаты пред-
лагает читателю явную фальшь. Категорически следует 
заявить, что ни один специалист древней истории ни в 
коем случае не засвидетельствует и не подтвердит факт 
поселения иранцев в указанном регионе и тем более их 
смешение с местным грузинским населением. Действи-
тельно, грузинский народ многим обязан богатой иран-
ской культуре, он многому научился у своих цивили-
зованных соседей, но изготовлению сулугуни грузины, 
однозначно, ни у кого не учились. Разве иранцы, подо-
бно алан-осетинам, тоже запамятовали рецепт приготов-
ления сулугуни? Если причиной тому для алан-осетин 
явилось монгольское нашествие, то что же обусловило 
забвение технологии изготовления этого сыра иранцами, 
– этого автор не поясняет. Нельзя не обратить внимание 
еще на одно обстоятельство: хотя осетинский язык и фа-
рси относятся к иранской группе индоевропейской се-
мьи языков, но оба эти этноса прошли совершенно раз-
личный путь развития и стояли на разных уровнях раз-
вития культуры. До самого конца IV века алан-осетины 
вели кочевой образ жизни, а иранцы к тому времени уже 
давно являлись оседлым народом и создателями высокой 
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культуры и цивилизации, оказывавшими большое влия-
ние на многих соседей.     
    IV. Осетинские авторы цитируют труд своего 
соотечественника В. Абаева, хотя об этом он нигде не пи-
сал. В. Абаев только пытается пояснить этимологию 
слова «сулугуни», связывая его с дигорским диалектом 
осетинского языка. Он отмечает, что первая составная 
часть лексической единицы «сулу» на дигорском диа-
лекте осетинского языка означает сыворотку: «Syly|Sulu – 
свежая молочная сыворотка, остающаяся после створа-
живания молока ... Несомненным заимствованием из ди-
горского sulgun является мегр., груз. suluguni, sulguni»36. 
«Груз. (западные говоры) sulguni, мегр. sulguni – «раз-
новидность сыра» < ос. (дигорская форма) sulugun (cixt) – 
«(сыр) с сывороткой» или «из сыворотки» (sulu плюс фо-
рмант -gun)»37

                                                           
36 Абаев В. И. Историко-этимологический словарь осетинского 
языка. Т. III. - М., 1979 . – С. 197. 
37Абаев В. И. О некоторых осетинских элементах в грузинском языке 
// Труды Института языкознания АН СССР. Т. VI. - 1956. - С. 440. 

. Автор этих слов забывает, что термин «су-
лгуни» / «сулугуни» относится к литературной лексике 
грузинского языка, а на мегрельском наречии он звучит 
как «селегини» / «силогини» / «сиогини». Таким образом, 
если в указанной лексической единице «гини» является 
вторым компонентом, тогда первым компонентом явля-
ется не «сулу», а «сио» / «сило» / «селе». Что общего у это-
го слова со словом дигорского диалекта осетинского 
языка «сулу», означающим сыворотку? – Ничего. Еще раз 
повторим: «сулугуни» – слово имеретинского диалекта 
грузинского языка; мегрельское «сиогини» / «селегини» / 
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«силогини» проникло в имеретинский диалект, а оттуда 
– в грузинский литературный язык в форме «сулугуни». 
Ученый обязан был установить, действительно ли ука-
занное слово содержит формант -гун. Может быть, он 
представляет собой корень, а не формант? Не учтено так-
же то обстоятельство, что сулугуни – это не сыр, выра-
ботанный на основе сыворотки, а сыр, полученный в 
результате термической обработки (варки) и вымеши-
вания. В действительности термин «сиогини» / «силоги-
ни» / «селегини» возник на почве мегрельского диалекта: 
«сирсоуа» означает «мять», «месить», «гини» / «гино» оз-
начает «туда-сюда», «взад-вперед», а «сирга» / «сиргали» – 
«уродливо длинное». Таким образом, слово, обознача-
ющее мегрельский продукт питания, – «сиогини» / «си-
логини» / «селегини» – непосредственно означает урод-
ливо вытянутый в длину, перемешанный и перело-
женный туда-сюда, малосольный вареный сыр. В. Абаев 
предлагает немало и других примитивных этимологий. 
Например, этимологию двалетского села «Тоборза». Сог-
ласно его пояснению, данная лексическая единица по-
венгерски означает «танец». Кроме лингвистических зна-
ний, в таких случаях от исследователя требуется и хоро-
шее знание истории: где и когда венгры и осетины 
имели точки соприкосновения? Во всяком случае, подо-
бные контакты не имели места на территории Кавказа. 
Одна группа алан-осетин в период монгольского нашес-
твия расселилась на территории Венгрии и со временем 
ассимилировалась с местным населением. Только и все-
го. Двалети же вплоть до позднего средневековья была 
этнически грузинской областью. Это во-первых. Во-
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вторых, согласно исследованиям того же В. Абаева, в осе-
тинском языке много мегрелизмов38

   Выше мы отмечали, что в других этнографических 
уголках Западной Грузии (Рача, Лечхуми, Земо Имерети) 

, а в мегрельской ре-
чи осетинская лексика вообще не фиксируется. Так что, 
если и существует какая-либо связь между первым ком-
понентом слова «сулугуни» (сул-) и осетинским языком, 
то не обратная ли это связь?    
   Повторяем, В. Абаев нигде не писал, что грузины нау-
чились готовить сулугуни у осетин; он говорил лишь об 
этимологии слова. Если даже так и было, переход тер-
мина из одного языка в другой происходил и иным 
путем. Возьмем, к примеру, название грузинского блюда 
«хинкали». В том виде, в каком мы его знаем и едим, 
хинкали – действительно грузинское блюдо, творение 
грузинской кухни, но сам термин «хинкали» – аварский. 
На аварском языке «хинкали» означает «мясо», и это 
кушанье совсем не похоже на наше хинкали. Да-
гестанское блюдо хинкали представляет собой вареное 
мясо и большие куски раскатанного вареного теста, кото-
рые подаются на стол вместе. «Хашлама» – термин, во-
шедший в грузинский из турецкого языка, но это отнюдь 
не значит,  что до того грузины не знали и не ели 
вареного мяса. Таким образом, мы хотим подчеркнуть, 
что проникновение той или иной лексической единицы 
из одного языка в другой не может служить доказатель-
ством присвоения элемента культуры.       

                                                           
38 Абаев В. И. Осетинский язык и фольклор. I. - М.-Л., 1949. - С. 323-
331. 
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сулугуни был известен под иным названием – «гвад-
жила». Может, и это слово грузинами заимствовано у осе-
тин? «Гваджила» – исконно грузинская лексическая еди-
ница.    
    Главное, о чем следует сказать: осетины вообще не зна-
ли технологию приготовления такого вида сыра, как 
сулугуни, – варёного и перемешанного. Возникает зако-
номерный вопрос: грузины научились изготовлению 
такого сыра у осетин, а осетины его потеряли? Как могла 
произойти потеря такого важнейшего элемента культуры 
народа? В истории культуры подобные факты вообще не 
фиксируются. Потеря этнической культуры может иметь 
место только в случае исчезновения этноса – носителя 
этой культуры. Традиционный осетинский сыр славится 
на всем Кавказе, и если говорить об освоении, перенятии 
элемента культуры другого этноса, грузины должны бы-
ли научиться его приготовлению.    
    Создание осетинскими авторами мифологем и прис-
воение осетинами чужих культур переходит все грани-
цы. Они даже не могут договориться по поводу того, 
когда грузины научились у них приготовлению сулугу-
ни. В довольно объемной книге, изданной совсем неда-
вно в Москве под грифом Института этнологии и 
антропологии имени Н. Миклухо-Маклая, нам была пре-
дложена новая дата проникновения элемента культуры 
одного народа в другой народ – начало XX века. Нам 
бесстыдно доказывают, что якобы культура изготовления 
сулугуни была характерна для осетин вплоть до послед-
них времен. По сей день ни один этнолог не написал ни-
чего подобного. (Выше речь шла о том, что осетины по-
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теряли рецепт приготовления сулугуни вследствие мон-
гольского нашествия. Это утверждал Б. Калоев). Право-
мернее было бы полностью привести здесь соответству-
ющий текст из указанной книги: «Одной из разновид-
ностей сыров были так называемые тощие сыры – сылы-
конд цыхт или сулугуни (в дигорском диалекте), сде-
ланные из сыворотки сылы, оставшейся после приго-
товления сыра. Для его производства используют сы-
воротку, собранную за несколько дней, которую увари-
вают на медленном огне. Всплывшую от сыворотки массу 
солят. Этот способ приготовления сыра получил широ-
кую известность под осетинским названием сулугуни, оз-
начающим в переводе с дигорского диалекта осетинского 
языка «сделанный из сыворотки» (Абаев, 1956: 440). Тех-
нология приготовления осетинского сыра сулугуни, при-
готовляемого только из цельного молока, как и его наз-
вание, уже в начале XX в. была перенята грузинами, и 
сыр широко вошел в их рацион»39

                                                           
39 Осетины / Ответственные редакторы: Цаллагова З. Б., Чибиров Л. 
А. -  М., 2012. – С. 138, 140. 

. Подобные бредни да-
же не заслуживают комментариев. Если оставить всё в 
стороне, автор приведенной цитаты не имеет ни малей-
шего представления о технологии изготовления сулугу-
ни. Оказывается, сулугуни готовится из сыворотки. Мы 
просто еще раз упомянем толковый словарь грузинского 
языка Сулхан-Саба Орбелиани, в который внесена лекси-
ческая единица «сулугуни», а этот выдающийся грузин-
ский лексикограф жил и творил задолго до XX века – он 
родился в 1658 году и скончался в 1725 году.    
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    Теперь перейдем к абхазам. Естественно, как коренные 
жители грузинского государства, абхазы были активно 
вовлечены в создание общей грузинской культуры. Уста-
новлено, что для абхазов и их соседей грузин (мегрелов и 
сванов) были характерны некоторые общие элементы 
культуры. Это обстоятельство же было обусловлено не 
только их соседством, но и «взаимопроникновением» на-
селения. Современные абхазы с языковой и этнической 
точки зрения родственны северокавказскому племени 
адыгов. Этносам адыгского происхождения культура су-
лугуни была неизвестна – такой нужды у них и не было 
(об этом несколько ниже). В языковом и этническом от-
ношении ближе всех к абхазам стоят абазины (турецкий 
мир ни в позднее средневековье, ни в XIX веке, ни се-
годня не разделял и не разделяет абхазов и абазин, 
воспринимая их как один этнос).      
    В научной литературе подчеркивается, что абазины 
переселились на Северный Кавказ с побережья Черного 
моря, в частности с отрезка, прилегающего к территории 
современной Абхазии с северо-запада. У абазин выде-
ляют две этнографические группы / территориальные 
единицы. Это: тапанты и ашхары / шкарауа. Тапанты, 
обитавшие в Причерноморье, на отрезке между Бзыбью и 
Туапсе – территории, сопредельной с современной Абха-
зией с северо-западной стороны, переселились на Север-
ный Кавказ в XIII-XIV веках, а ашхары – в середине XVII 
века40

                                                           
40 Абазины: историко-этнографический очерк. - Черкесск, 1989. - 
С.15; Топчишвили Р. Этнология Кавказа. – Тб., 2012. – С. 26. – Груз.   

.   
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    Если сулугуни – результат творения абазино-абхаз-
ского этнолингвистического единства, тогда этот сыр 
должен быть характерен для всех этих групп. Заранее 
заметим, что из абазин для тапантов сулугуни, т. е. сыр, 
полученный путем варки и замешивания, был неизвес-
тен, а для ашхаров такой вид сыра был известен пос-
редством абхазов41. Таким образом, сыр сулугуни не 
является «достоянием» абхазско-абазинского этноса. Са-
мой большой группе абазин он не был известен. Что ка-
сается ашхаров, в научной литературе отмечено, что они 
изготавливали два сорта сыра: абазинский и абхазский. 
Продукт, аналогичный сулугуни, ашхары называли сло-
вом «ашвалагван», заимствованным ими от современных 
абхазов (абхаз. «ашэлагуан»). В абхазский же язык термин 
«ашэлагуан» проник из мегрельского наречия: «селеги-
ни»,  «селегуни» > «а-шэлагуан». «Абазины различали до-
стоинства сыра собственного приготовления и сыра, 
изготовленного непосредственно в Абхазии. Они назы-
вают абхазский качественный сыр – ашэлагуан»42

     Таким образом, сами ашхарские абазины не считают 
сыр типа сулугуни собственным и называют его абхаз-
ским. Абхазским же называют потому, что способ приго-
товления этого сыра они переняли непосредственно от 
абхазов. Заключение, исходя из всего сказанного, одноз-
начно: сулугуни не возник в лоне абхазско-абазинского 
этнического единства. Данный факт подтверждается и 

.  

                                                           
41 Абазины: историко-этнографический очерк. - Черкесск, 1989. - 
С.117. 
42 Бжания Ц. Н. Из истории хозяйства и культуры абхазов. - Сухуми, 
1973. - С. 102. 
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тем, что локальная группа киачей существовала и среди 
тапантских абазин, и среди абхазов. В отличие от аб-
хазских киачей, тапантские киачи не умели готовить су-
лугуни. В их отдельных группах (современные абхазы и 
ашхарские абазины) сулугуни распространился вследст-
вие соседского сосуществования с грузинами. Умение го-
товить сулугуни ашхарскими абазинами не вызывает 
удивления потому, что среди них встречается группа 
переселенцев родом из Псху, оказавшихся здесь довольно 
поздно, с распространением юрисдикции Российской 
империи. Одна часть псхусских абхазов, не переселив-
шихся в Османскую империю, в 1864 году мигрировала 
на Северный Кавказ, присоединившись в Кувинском 
ущелье к ашхарским абазинам (105 семей, 736 душ 
человек). Со временем к этим 736-ти душам добавилось 
еще 109 душ псхусских абхазов43

    Качественный сулугуни готовится только из коровьего 
или буйволиного молока. У абхазов же скотоводство бы-
ло второстепенной отраслью хозяйства. Они в основном 
занимались разведением коз, и у них даже не сущес-
твовало традиции заготовки сена. Как мы уже отмечали 
выше, сыр из козьего молока скоропортящийся – в нем 
заводятся черви. Главное состоит в том, что именно 

. Следствием таких миг-
раций являлось привнесение, переход целого ряда 
элементов, присущих культуре одного этноса, в культуру 
другого этноса. В случае с сулугуни мы имеем дело 
именно с таким явлением.  

                                                           
43 Абазины:  историко-этнографический очерк. - Черкесск, 1989. - С. 
91. 
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природно-географическая среда, климат диктовали 
людям или группам людей (этносам) создание той или 
иной формы культуры. Без гармонических отношений с 
природой жизнь этносов невозможна. В этом плане сул-
угуни, или варёный и перемешанный сыр, представляет 
собой достояние исключительно колхской культуры. На 
протяжении всей истории Колхида характеризовалась 
избыточной влажностью. К технологии изготовления 
сулугуни местных жителей подтолкнула именно чрез-
мерная влажность климата. Дважды сваренный и пере-
мешанный обыкновенный сыр или долго замешиваемый 
сыр, а также копчёный или просушенный на солнце сыр, 
как правило, мог храниться целый год, не утрачивая при 
этом питательной ценности. Что касается обыкновенного 
свежевыработанного малосольного имеретинского сыра, 
именуемого в Самегрело «казиа», он не предназначался 
для длительного хранения. Особенно проблематичным 
было сравнительно длительное хранение сыра на Кол-
хидской низменности, в условиях повышенной влаж-
ности. Поэтому грузинский крестьянин, находившийся в 
гармонии с природой, эмпирическим путем пришел к 
специфической технологии изготовления сыра. Хотя 
технология варки сыра известна и итальянцам (однако 
они не получают продукт, аналогичный сулугуни, пос-
кольку у них процесс варки не сопровождается процес-
сом замешивания).     
    Последователем какого уклада хозяйственной деятель-
ности должен был являться народ, создавший культуру 
сулугуни? – Разумеется, земледельческий, а не скотовод-
ческий народ. Грузины же являются древнейшим земле-
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дельческим народом. В Грузии земледелие и скотовод-
ство были представлены в симбиозной форме. Высокого 
уровня развития земледелия нельзя было достичь в 
отрыве от скотоводства, поскольку без использования 
тягловой силы земледелие носило бы примитивный 
характер. Так что, в хозяйстве грузинского народа ското-
водство было подчинено интересам земледелия. Точнее 
говоря, в отличие от кочевых и полукочевых народов, у 
равнинных грузин скот имелся в ограниченном коли-
честве. Кочевым и полукочевым скотоводческим наро-
дам не требовалась заготовка продуктов скотоводства 
впрок, для длительного хранения. Перед земледель-
ческими народами, разводившими скот в ограниченном 
количестве, такая проблема стояла, тем более в таких 
природно-географических условиях, какие существовали 
на Колхидской низменности, – влага не позволяла долго 
хранить продукты скотоводства. В условиях же ограни-
ченного скотоводства (конечно, по сравнению с коче-
выми и полукочевыми этносами), в период с поздней 
осени до ранней весны, ввиду прекращения или сок-
ращения лактации, человек испытывал дефицит молока 
и молочных продуктов. Источником восполнения этого 
дефицита являлись поиски новых технологий приготов-
ления молочных продуктов, в данном случае сыра. И 
такие технологии грузинскому труженику удалось 
изобрести благодаря длительным наблюдениям и 
творческим экспериментам, создав такую разновидность 
сыра, как сулугуни.        
    Как отмечалось выше, в Самегрело селегини / сиогини 
/ силогини хранился в деревянной посуде – «букуни». 
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Хотя грузинский крестьянин, живший на Колхидской 
низменности, создал и специальный горшок для хране-
ния этого сыра, так наз. «сасулгуне котани». Эта посуда 
«по своей форме напоминает узкий тонэ с несколько 
открытым устьем»44

    Каков был уклад жизни и хозяйства народов абхазско-
адыгского происхождения, осетин и их предков алан? 
Народы абхазско-адыгского происхождения и предки 
осетин аланы в исторически обозримом периоде не были 
оседлыми и постольку не вели земледельческий образ 
жизни. В Северо-Западном Кавказе адыгские племена 
вели полукочевой образ жизни, а это означало, что 
приоритетной отраслью их хозяйства являлось ското-
водство, а не земледелие. После истощения земли 
населенный пункт менял местоположение. Продукты 
скотоводства у них имелись в достаточном количестве, 
поэтому проблема длительного хранения молочных 
продуктов, в частности сыра, перед ними не стояла. В 
вышеупомянутой книге, посвященной абазинам, прямо 
написано: «В силу ряда экономических и политических 
причин абазины часто меняли местоположение своих 

. Этот керамический горшок стоял 
особняком во всей массе хозяйственной грузинской по-
суды и смотрелся довольно оригинально. Деревянные 
кадки – «букуни» – преимущественно использовали пас-
тухи, а керамический «сасулгуне котани» использовали в 
домашних условиях.     

                                                           
44 Чиковани Т. Этноархеологические этюды. – Тб., 1989. - С. 16. – 
Груз.  
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аулов, что не способствовало стабильности поселений»45

    P. S. В конце 2013 года стало известно, что офи-
циальные претензии относительно сулугуни выдвинули 
армяне. Они подвергают сомнению принадлежность су-
лугуни грузинской культуре, признанную соответству-
ющими структурами Евросоюза, и в предъявленном иске 
отмечают, что «сулугуни не является сыром грузинского 
происхождения, поскольку он производился во всем Со-
ветском Союзе». С целью подтверждения факта произ-
водства сулугуни во всем Советском Союзе армяне ука-

. 
Что касается предков осетин алан, общеизвестно, что до 
70-х годов IV века они являлись типичными номадами, 
главнейшим богатством которых были лошади и овцы (а 
не коровы). Таким образом, ни у абхазов,  ни у осетин 
проблемы хранения молочных продуктов, в том числе 
сыра, не существовало. И жили они в таких природно-
географических и климатических условиях, что у них не 
было необходимости задуматься об изобретении тех-
нологии длительного хранения этой продукции.    
    Таким образом, сулугуни – исключительно западно-
грузинская культура, продукт, созданный на Колхидской 
низменности, а не абхазский или осетинский. К сожа-
лению, как мы уже отмечали выше, образованные пред-
ставители указанных народов пытаются присвоить не то-
лько грузинскую историю, но и культурные достижения 
грузин.  

                                                           
45 Абазины: историко-этнографический очерк. - Черкесск, 1989. - С. 
90. 
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зывают, что «в период СССР для производства проду-
кции использовались государственные стандарты, так 
наз. ГОСТы, единые для всего государства. Соответс-
твенно, для Грузии дополнительной аргументацией в 
пользу «сулугуни» не может служить обозначение геог-
рафического происхождения продукции». Исходя из ска-
занного, поскольку во времена Советского Союза у 
Грузии не было собственного ГОСТа, сулугуни не может 
быть признан частью грузинской этнической культуры. 
Прежде чем сделать комментарий по поводу этого нон-
сенса, скажем, что соответствующие европейские струк-
туры, кроме сыра «сулугуни», требуют дополнительных 
историко-этнологических аргументаций относительно 
«аджарского члечили», «месхетинского чечили», «тушин-
ского сыра гуда» и «чурчхелы».     
    Так как настоящая статья касается «сулугуни», на сей 
раз остановимся только на этом продукте. Все те, кто 
хорошо знают этнологию Кавказа, подтвердят, что армя-
нский народ не знал и не знает сыра ни под ана-
логичным названием, ни изготовленного по аналогичной 
технологии. Если во времена СССР сыроваренные заводы 
Армении и России без ведома Грузии производили сулу-
гуни, разве это доказывает, что указанный продукт не 
является элементом грузинской этнической культуры? 
Кто-нибудь брал разрешение на его производство у 
грузинского народа? – Конечно, нет.  

Теперь обратимся к соответствующей научной 
литературе: I. Алла Тер-Саркисянц. История и культура 
армянского народа. С древнейших времен до начала XIX 
в., 2-е издание. - М., 2008. Автор – весьма известный, 
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авторитетный армянский этнолог. Она фиксирует всего 
три вида армянского сыра,  но ни один из них ни по 
названию («сулугуни»), ни по технологии изготовления 
даже близко не стоит к сыру, получаемому в результате 
варки и мешания, который крестьяне Западной Грузии 
производили в течение многих веков. Армянам были 
известны: а) «глух панир», или «сыр-головка»; б) «мотал», 
или рассыпчатый сыр и в) «тел панир» / «чечили», или 
нитевидный сыр. Кроме того, армяне добавляли в сыр 
зелень, особенно бегкондара (тимьян, чабрец; англ. Thy-
me). Такой сыр, как правило, выдерживали в бурдюках. 
II. Армяне / Ответственные редакторы: Л. М. Варданян, 
Г. Г. Саркисян, А. Е. Тер-Саркисянц. - М., 2012. В 
указанной солидной книге, касающейся армян и армян-
ской культуры, в числе разновидностей армянского сыра 
названы те же разновидности, что и в предыдущей книге 
(с. 239). Но добавлена еще одна разновидность сыра – 
«шор», стоящая где-то посередине между сыром и творо-
гом. Внимание любого знатока грузинского языка при-
влечет название одного из распространенных среди ар-
мянского народа сыров «тел панир» / «чечили», или ни-
точный сыр. Такой же сыр готовили в историко-эт-
нографических краях Юго-Западной Грузии и точно под 
этим названием. На то, что сыр «чечили» заимствован 
армянами у грузин, непосредственно указывает его наз-
вание – «чечили», бесспорно являющееся грузинским 
словом, произведенным от прилагательного «чечили», 
«гачечили» («трёпаный», «растрепанный»). III. Народы 
Кавказа. II / Под редакцией Б. А. Гарданова, А. И. 
Гулиева, С. Т. Еремяна, Л. И. Лаврова, Г. А. Нерсесова, Г. 
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С. Читая. - М., 1962. Из шести редакторов этого издания, 
посвященного народам Южного Кавказа, двое являются 
этническими армянами. Мы заостряем внимание на дан-
ном факте потому, что они общепризнанные ученые, и 
сомневаться в их компетенции у нас нет никаких 
оснований. Среди видов армянского сыра названы: «глух 
панир», «тел панир» и «шор» (с. 470). Теперь же прочи-
таем, что написано в указанной книге о разновидностях 
грузинского сыра, и в частности о «сулугуни»: «В Грузии 
известны различные сорта сыра: тушинский (овечий), 
имеретинский, сулгуни. Для приготовления сулгуни 
молодой пресный сыр из коровьего или буйволиного 
молока оставляют два-три дня для «дозревания». Затем 
сыр режут тонкими кусками и опускают их в кипящую 
воду. Размякшую массу месят, как хлебное тесто, и при-
дают ей форму круглой лепешки. Приготовленный та-
ким способом сулгуни едят или в свежем виде с соусом 
из молока с мятой и другими пряностями, или же жа-
реным на вертеле, или в сушеном виде, причем его сушат 
либо на солнце, либо над очагом, и, наконец, из-под рас-
сола. Сулгуни отличается острым кисломолочным вку-
сом и ароматом. Центр приготовления сулгуни – Мегре-
лия (Западная Грузия), откуда (по данным Аристотеля) 
происходит известная древнему миру колхидская 
корова» (с. 306). 
    К сожалению, надо констатировать, что нам прихо-
дится отстаивать свою правду на международной арене. 
Мы бы хотели посоветовать представителям Междуна-
родного арбитража присутствовать на процессе пригото-
вления сыра сулугуни в семьях грузинских крестьян в 
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различных историко-этнографических краях Западной 
Грузии (Самегрело, Сванети, Имерети). С той же целью 
посетить и села Армении. Кроме того, побывать на ры-
нках Тбилиси и Еревана, Зугдиди и Кировакана, Кутаиси 
и Ленинакана, где крестьяне, естественно, продают свой 
домашний сыр, и затем сделать справедливые выводы.  
Как мы уже писали выше, толкование грузинской лекси-
ческой единицы «сулугуни» дано еще известным грузин-
ским писателем и лексикографом Сулхан-Саба Орбели-
ани (1658-1725) в его «Грузинском словаре». Интересно, 
отыщется ли это слово в словаре армянского лексиког-
рафа Рачия Ачаряна? Мы уже говорили и о том, что с 
1890-х годов из грузинского портового города Поти сыр 
«сулугуни», изготовленный в Западной Грузии по тех-
нологии варки и замешивания, в большом количестве 
вывозился в страны Западной Европы. Может, армянские 
ученые извлекут и опубликуют какие-либо архивные до-
кументы, подтверждающие экспорт «сулугуни» из Арме-
нии за границу.          
 

 
 
 

 






